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Tato bakalářská práce se zabývá zpracováním podnikatelského záměru pro zaloţení 
záţitkové restaurace v centru Brna. Práce se dělí na čtyři hlavní části. Část první 
popisuje cíl práce a metodiku zpracování. Část druhá obsahuje teoretické poznatky a 
východiska, potřebná k vytvoření podnikatelského záměru. Ve třetí části je za pomoci 
teoretických poznatků analyzována současná situace na trhu. Poslední část obsahuje 
vlastní návrhy řešení. 
 
ABSTRACT 
This bachelor´s thesis deals with the processing of a business plan for the establishment 
of experiential restaurant in the city center of Brno. The work is divided into four main 
parts. Part one describes the objective and methodology of work. The second part 
contains theoretical knowledge and background, needed to create a business plan. In the 
third part with the help of theoretical knowledge analyzed the current market situation. 
The last part contains suggestions. 
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Zpracování podnikatelského záměru na téma záţitková restaurace, jsem si vybrala 
z mnoha důvodů. Jedním z nich je to, ţe v dnešní době chtějí lidé neustále zkoušet něco 
nového, něco co ještě nezaţili a já jim to touto restaurací mohu poskytnout.  
Dalším důvodem je to, ţe se celý ţivot pohybuji v gastronomii. Můj otec i přítel jsou 
kuchaři a oba dva mají mnoho zkušeností s provozem kuchyně i restaurace, tudíţ mi 
rádi poskytnou veškeré potřebné informace a rady jak k zaloţení, tak k samotnému 
provozu podniku.  
Avšak hlavním a zároveň tím nejdůleţitějším důvodem, proč jsem se rozhodla pro 
zaloţení záţitkové restaurace, bylo to, ţe se v Brně, a ani v celé České republice, 
nenachází podnik podobný tomu mému. A to si myslím je docela velká výhoda oproti 
ostatním restauracím, které můţeme v Brně potkat. 
Najdeme tu všechny moţné pizzerie, stake housy, grill bary, nóbl předraţené restaurace, 
ale i obyčejné hospody, kde se vaří všelijaké pokrmy, pohádkové restaurace, sushi 
podniky, které nabízejí záţitek runnig sushi, studentské hospody, kde se můţete najíst 
za pár korun, i kdyţ kvalita pokulhává, ale moji restauraci, která Vám přinese nevídaný 
záţitek, tu nenajdete. 
Rozhodla jsem se totiţ pro zaloţení XXXL restaurace. Pojmenování XXXL v tomto 
případě znamená, ţe celá restaurace, včetně vybavení, obsluhy a porcí bude 
v nadměrných velikostech. Zákazník se tak na chvíli můţe cítit jako trpaslík a zaţít 
něco, co ještě nikdy nezaţil. 
K tomuto nápadu mě inspiroval můj přítel, který ţil čtyři roky v Německu a jednou mi 
vyprávěl o tom, jak navštívil restauraci, kde mu naservírovali klobásu velkou jak jeho 
ruka od loktu po zápěstí a ţe to byl naprosto úţasný záţitek. Kdyţ mi tohle říkal, 
napadlo mě, ţe bych takovou klobásu taky chtěla ochutnat, ale do Německa kvůli tomu 
jezdit nechci. Ukázal mi ještě pár dalších jídel obří velikosti na fotkách a nápad byl na 
světě. Myslím si, ţe XXXL restaurace můţe mít v ČR velký úspěch, protoţe kaţdý 
Čech se rád dobře nají i napije.  
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CÍL PRÁCE A METODIKA 
Hlavním cílem této bakalářské práce je vytvořit takový podnikatelský plán, který 
v budoucnu poslouţí jako opora pro realizaci záţitkové restaurace v centru města Brna. 
Parciálními cíli této práce, které slouţí k naplnění hlavního cíle, tedy podnikatelského 
plánu, jsou především strategická analýza a sestavení finančního plánu. Díky strategické 
analýze můţeme zjistit, zda má vymyšlený podnik v budoucnosti moţnost na úspěch 
z pohledu konkurenceschopnosti. Finanční plán nám zobrazí, jak vysoké finanční 
prostředky budou potřebné k zaloţení a následnému provozu podniku.  
Metodami k naplnění hlavního a parciálního cíle je provedení analýzy a následné 
syntézy. Do strategické analýzy patří provedení SLEPT analýzy, Porterova modelu 
konkurenčních sil a analýzy konkurenčního prostředí. SLEPT analýza obsahuje 
deskripci jednotlivých faktorů marketingového prostředí. U Porterova modelu 
konkurenčních sil je prováděno zmapování konkurenční pozice firmy na trhu. Při 
provádění analýzy konkurenčního prostředí provedu komparaci zvolených 
konkurenčních podniků. Dalším krokem k naplnění cílů je sestavení SWOT analýzy. Při 
sestavování finančního plánu bude vytvořen výkaz zisku a ztrát, rozvaha a výkaz cash-
flow.  
V první části práce bude za pomoci vyuţití nejrůznějších literárních zdrojů poskytnut 
čtenáři přehled z teoretické stránky k dané problematice. Budou zde vymezeny základní 
definice pojmů podnikatel, podnik a podnikání. Dále zde bude například zmíněno 
rozdělení a popis jednotlivých forem podnikání v ČR. Následně budou uvedeny 
informace o analýzách potřebných v analytické části práce, mezi něţ patří SWOT 
analýza, SLEPT analýza a Porterův model konkurenčních sil. Jako poslední teoretická 
východiska bude popsán marketingový mix a budou uvedeny informace spojené 
s provozováním a vedením restauračního zařízení. 
V druhé části – analytické - budu vycházet z teoretické části práce. Provedu vnější 
analýzu podniku pomocí SWOT analýzy, SLEPT analýzy a Porterova modelu 
konkurenčních sil. Dále zanalyzuji podniky, které mohou mojí restauraci konkurovat, 
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čímţ zjistím, jaký podnik mě můţe nejvíce ohrozit a jaké jsou moje výhody oproti 
konkurentům. 
V praktické části práce dále sestavím celý podnikatelský plán, jak je uvedeno 
v teoretické části práce, coţ obsahuje například marketingový mix, analýzu rizik 
a finanční analýzu.  
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1 TEORETICKÁ VÝCHODISKA PRÁCE 
Tato část práce obsahuje teoretické poznatky a východiska, potřebná k vytvoření 
podnikatelského záměru. Budou zde vysvětleny základní pojmy, jako je podnikatel, 
podnik a podnikání. Dále zde budou popsány jednotlivé strategické nástroje, které jsou 
následně vyuţity v analytické části práce. Tato kapitola vychází převáţně z odborné 
literatury. 
1.1 Vymezení základních pojmů 
1.1.1  Podnikání 
Existuje velké mnoţství moţností jak definovat pojem podnikání. Pro nás jsou asi 
nejpodstatnější dvě definice, a to z pohledu ekonomického a právnického. 
Ekonomické pojetí – podnikání je zapojení ekonomických zdrojů a jiných aktivit tak, 
aby se zvýšila jejich původní hodnota. Je to dynamický proces vytváření přidání 
hodnoty (Veber, Srpová a kol., 2012). 
Právnické pojetí - „Podnikání se rozumí soustavná činnost prováděná samostatně 
podnikatelem vlastním jménem a na vlastní odpovědnost za účelem dosažení zisku“ 
(Zákon č. 513/1991 Sb., §2, odst. 1). 
Další pojetí: 
Psychologické pojetí – podnikání je činnost motivovaná potřenou něco získat, něčeho 
dosáhnout, vyzkoušet si něco, něco splnit. Podnikání v tomto pohledu je prostředek 
k dosaţení seberealizace, zbavení se závislosti, postavení se na vlastní nohy apod. 
Sociologické pojetí – podnikání je vytvářením blahobytu pro všechny zainteresované, 
hledáním cesty k dokonalejšímu vyuţití zdrojů, vytvářením pracovních míst 




1.1.2  Podnikatel 
Pro nás nejdůleţitější definicí podnikatele je definice podle §2, odst. 2, obchodního 
zákoníku, která říká, ţe podnikatelem je: 
a) osoba zapsaná v obchodním rejstříku, 
b) osoba, která podniká na základě ţivnostenského oprávnění, 
c) osoba, která podniká na základě jiného neţ ţivnostenského oprávnění podle 
zvláštních předpisů, 
d) osoba, která provozuje zemědělskou výrobu a je zapsána do evidence podle 
zvláštního předpisu. 
Definice podle Roberta D. Hisriche z roku 1985:  
Podnikatel ve svém jednání vytváří cosi nového, čemuţ náleţí hodnota prostřednictvím 
vynakládání potřebného času a úsilí, přebírání doprovodných finančních, psychických 
a společenských rizik a získávání výsledné odměny v podobě peněţního a osobního 
uspokojení (Koráb, 2005). 
Podnikatelem se dále můţe rozumět: 
 osoba uskutečňující své podnikatelské aktivity s rizikem rozšíření nebo ztráty 
vlastního kapitálu, 
 osoba schopná rozpoznat příleţitosti, mobilizovat a vyuţívat zdroje a prostředky 
k dosaţení stanovených cílů a ochotná podstoupit tomu odpovídající rizika, 
 iniciátor a nositel podnikání – investuje své prostředky, čas, úsilí a jméno, 
přebírá odpovědnost, podstupuje riziko s cílem dosáhnout svého finančního 
a osobního uspokojení (Veber, Srpová a kol., 2012). 
1.1.3  Podnik 
„Podnikem se pro účely tohoto zákona rozumí soubor hmotných, jakož i osobních 
a nehmotných složek podnikání. K podniku náleží věci, práva a jiné majetkové hodnoty, 
které patří podnikateli a slouží k provozování podniku nebo vzhledem k své povaze mají 
tomuto účelu sloužit“ (Zákon č. 513/1991 Sb., §5, odst. 1).  
15 
  
1.2 Rizika v podnikání 
Riziko je neoddělitelně spjaté s nadějí na dosaţení dobrých hospodářských výsledků 
v závislosti s podnikatelskou činností, ale také s rizikem neúspěchu směřujícího ke 
ztrátám, mnohdy aţ k jejímu úpadku. Na základě těchto zjištění má podnikatelské riziko 
dvě stránky pohledu, stránku pozitivní a stránku negativní.  
Pozitivní stránka je spojována s nadějí na úspěch, uplatnění se na trhu, vysokou 
konkurenceschopností a dosahováním vysokého zisku.  
Na druhé straně negativní stránka nese nebezpečí spojená s dosahováním špatných 
hospodářských výsledků, ztráty, popřípadě aţ bankrotem. Je tedy zřejmé, 
ţe podnikatelské riziko je ovlivňováno mnoha aspekty (Fotr, 2005). 
1.2.1  Základní třídění rizik 
Podnikatelské a čisté riziko -  je zmíněno jiţ výše a má tedy obě stránky, pozitivní 
a negativní. Čisté riziko si nese pouze stránku negativní, tedy existují pouze nepříznivé 
stavy, které mohou být signálem pro vznik nebezpečných situací, spojených se škodami 
na majetku organizací a jednotlivců, zdraví a lidských ţivotech, vyvolaných přírodními 
jevy, jednáním lidí nebo technickým selháním (Fotr, 2005). 
Vnitřní a vnější rizika - jiţ ze samotného názvu je patrné, ţe vnitřní rizika jsou spojena 
s činiteli uvnitř firmy, tedy její investiční projekty (vývoj, nové technologie, selhání 
pracovníků). Opakem jsou pak vnější rizika, jeţ jsou ovlivňovány okolím firmy, 
ve kterém podniká. Zdrojem jsou externí faktory členící se na makroekonomické 
(sociální, ekonomické, ekologické okolí aj.) a mikroekonomické (konkurence, 
dodavatelé, odběratelé aj.) (Fotr, 2005). 
Ovlivnitelná a neovlivnitelná rizika - myšlenkou této základní třídy rizik je moţnost 
volby manaţera, resp. firmy mít vliv na příčinu jejich vzniku. Ovlivnitelná rizika 
chápeme jako rizika, kterým firma můţe správným rozhodnutím předejít, či je oslabit 
vhodnými zásahy směrovanými na jeho příčiny, ve smyslu sníţení pravděpodobnosti 
vzniku nepříznivých situací (zvýšení jakosti). Neovlivnitelná rizika jsou pak zastoupena 
vlivy, jako je povodeň, nepříznivý vývoj měny aj. Faktem je nemoţnost ovlivnit tento 
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stav správným rozhodnutím manaţera, ale moţnost zavedení opatření, která povedou 
k minimalizaci nepříznivých dopadů těchto vlivů (Fotr, 2005). 
Ekonomická rizika - jsou specifikované jako nákladová rizika, vyvolána růstem cen 
surovin, materiálů, sluţeb a dalších nákladových poloţek. Výsledkem je navýšení 
nákladových rozpočtů, které mohou ústit v jejich překročení a nedosaţení 
předpokládaného hospodářského výsledku (Fotr, 2005). 
Trţní rizika - úzce spjata s úspěšností sluţby (výrobku) na domácích i zahraničních 
trzích, kde rizika představují prodej (poptávku) ve vztahu k velikosti prodeje, cenové 
politiky, cenové politiky konkurence a jejich sluţeb (Fotr, 2005). 
Legislativní rizika - jsou nejčastěji vyvolávána hospodářskou a legislativní politikou 
vlády. Mají častý dopad na změnu daňových zákonů, zákonů na ochranu ţivotního 
prostředí, změny celní politiky, změny ochrany spotřebitelů aj. (Fotr, 2005). 
Politická rizika - pojednávají o stávkách, národnostních nepokojích, válkách, 
teroristických akcí aj., jeţ ústí v politickou nestabilitu, či změnu politických systémů. 
Obecně se zde zahrnují i rizika spjatá s podnikáním v zahraničí (Fotr, 2005). 
Environmentální rizika - jsou úzce spojena se zákonem o ţivotním prostředí, kde za 
nepříznivé dopady podnikání na ţivotní prostředí nese firma odpovědnost v podobě 
nákladů na odstranění těchto škod, resp. uvedení projektu do souladu s opatřeními na 
ochranu ţivotního prostředí, či ztrátu spojenou s nuceným ukončením projektu (Fotr, 
2005). 
Mezi další rizika bychom mohli ještě uvést lidský činitel (na základě úrovně zkušeností 
dílčích subjektů), informační rizika (informační systémy a ochrana dat), výrobní 
a technické, ale i tzv. „Zásahy vyšší moci“ spjaté s haváriemi výrobních zařízení, 




1.3 Právní formy podnikání v ČR 
Obchodní společnost je právnickou osobou zaloţenou za účelem podnikání. 
Společnostmi jsou veřejná obchodní společnost, komanditní společnost, společnost 
s ručením omezeným, akciová společnost (Zákon č. 513/1991 Sb., §56, odst. 1). 
 
1.3.1  Osobní společnosti 
„U osobní společnosti se předpokládá osobní účast podnikatele na řízení společnosti 
a zpravidla neomezené ručení společníků za závazky společnosti. Patří sem: 
 Veřejná obchodní společnost 
 Komanditní společnost“ (Veber, Srpová a kol., 2012). 
 
 
1.3.2  Kapitálové společnosti 
„Společníci – zakladatelé mají pouze povinnost vnést vklad, jejich ručení za závazky 
společnosti je buď omezené, nebo žádné. Patří sem: 
 Společnost s ručením omezeným 
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Není stanoveno Komanditista 5000 
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Tabulka 1: Dělení společností (Zdroj: Vlastní zpracování podle ipodnikatel.cz, 2014) 
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1.3.3  Ţivnostenské podnikání 
 „Živností je soustavná činnost provozovaná samostatně, vlastním jménem, na vlastní 
odpovědnost, za účelem dosažení zisku a za podmínek stanovených živnostenským 
zákonem“ (Zákon č. 455/1991 Sb., §2). 
Všeobecnými podmínkami provozování ţivnosti fyzickými osobami, dle §6, odst. 1, 
ţivnostenského zákona, jsou: 
a) dosaţení věku 18 let, 





a) ohlašovací, které při splnění stanovených podmínek smějí být provozovány na 
základě ohlášení, 
b) koncesované, které smějí být provozovány na základě koncese“(Zákon 
č. 455/1991 Sb., §9). 
 
Ţivnosti ohlašovací se dále dělí na: 
a) ţivnosti řemeslné, 
b) ţivnosti vázané, 





1.4 Kritéria pro rozhodování o právní formě podnikání 
Mezi kritéria, podle kterých se dá zodpovědně rozhodnout o právní formě podnikání, 
patří: 
 rozsah plánovaných podnikatelských činností – v případě rozsáhlého portfolia 
sluţeb či produktů se doporučuje zvolit si jako právní formu některou 
z obchodních společností 
 počet zakladatelů či účastníků podnikání – pokud bude podnikatel podnikat 
jako jednotlivec, doporučuje se zaloţení ţivnosti. V případě více zakladatelů se 
zakládá obchodní společnost 
 administrativní náročnost zaloţení podniku - je jedním z hlavních kritérií pro 
výběr právní formy podnikání. U ţivnostenského podnikání je třeba získat pouze 
povolení k provozování vybrané podnikatelské činnosti (tzv. ţivnostenské 
oprávnění). U obchodních společností k tomu přibývá navíc především sepsání 
zakladatelské smlouvy a zápis do Obchodního rejstříku 
 potřeba základního kapitálu - kaţdá právní forma podnikání si klade jiné 
poţadavky na počáteční kapitál. Nejméně nákladná je ţivnost, u které není 
zákonem určena výše základního kapitálu a platí se pouze za ohlášení ţivnosti či 
získání koncese. U obchodních společností začíná základní kapitál na nule 
(v.o.s.) či několika tisících Kč (k. s.) a dosahuje aţ výše 2 mil. Kč, které spolkne 
zaloţení akciové společnosti. Od roku 2014 se dá zaloţit s.r.o. jiţ s 1 korunovým 
kapitálem 
 finanční moţnosti zakladatele/ů podniku a přístup ke zdrojům - tento faktor 
je úzce spjat jednak s vyčíslením nároků na základní kapitál podniku a v druhé 
řadě také z rozsahem plánovaných podnikatelských aktivit. Podnikatel-
ţivnostník má jen velmi omezený přístup k cizím finančním zdrojům a tak své, 
rozsahem omezené, podnikání dotuje z vlastních zdrojů. Lepší přístup k cizím 
zdrojům mají jednoznačně obchodní společnosti, které mohou k jejich získání 
vyuţít různých prostředků – vklady do základního jmění společnosti, rizikový 
kapitál, akvizice majetku, fúze, tiché společenství apod. 
 způsob a rozsah ručení za závazky podniku - pokud jde o ručení, je 
v nevýhodě ţivnostenské podnikání, neboť podnikatel-ţivnostník ručí za 
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závazky své podnikatelské činnosti neomezeně, a to dokonce i svým soukromým 
majetkem. Také společníci ve veřejné obchodní společnosti ručí za závazky 
společnosti celým svým majetkem společně a nerozdílně. Podobně je tomu 
i u komanditní společnosti, kde ručí svým majetkem komplementář (komandista 
ručí jen do výše svého nesplaceného vkladu). U ostatních obchodních 
společností (s.r.o. a a.s.) je ručení společníků omezeno výší jejich majetkového 
podílu ve společnosti. 
 
 oprávnění k řízení podniku - toto kritérium je protikladem k předchozímu 
(ručení za závazky podniku) – čím více ručí ţivnostník osobně ze své závazky 
(coţ se zdálo jako relativní nevýhoda), tím více má rozhodovacích pravomocí na 
svém podnikání. U obchodních společností je pak vymezení pravomocí 
předmětem společenské smlouvy, kterou se společnost zakládá. 
 
 podíl na zisku - při ţivnostenském podnikání připadá veškerý zisk po zdanění 
přímo podnikateli, protoţe je zpravidla jediným účastníkem podnikání. 
U obchodních společností, které zakládá více osob je situace přirozeně opačná, 
o zisk se dělí všichni společníci a to buď rovným dílem, podle společenské 
smlouvy nebo dle výše kapitálového vkladu do společnosti. 
 
 účetní povinnosti podniku – liší se s rozsahem podnikatelských činností – 
u ţivnosti, kde je portfolio činností úzké, se vede nejčastěji pouze daňová 
evidence nebo se příjmy a výdaje vykazují paušálem, jen zřídka se vede 
podvojné účetnictví, které je naopak povinností pro obchodní společnosti. 
U společnosti s ručením omezeným pak mohou vzniknout povinnosti provést 
auditovanou účetní závěru, k ní si akciová společnost přibírá ještě povinnost 





1.5 Získání ţivnostenského oprávnění 
V případě, ţe se podnikatel rozhodne podnikat na základě ţivnostenského oprávnění, 
čekají ho následující kroky: 
 navrhnutí obchodního jména, pod kterým bude ţivnostenské podnikání 
provozováno, 
 ověření zda činnost, v níţ chce podnikat, vykazuje znaky ţivnosti, 
 zjištění, do jaké skupiny ţivností patří činnost, kterou chce vykonávat, 
 ověření, zda splňuje všeobecné a případně i zvláštní podmínky pro provozování 
ţivnosti, 
 vyplnění jednotného formuláře na centrálním registračním místě nebo na Czech 
POINtu, předloţení poţadované dokumentace a zaplacení správního poplatku, 
 zahájení podnikatelské činnosti (Veber, 2012). 
1.5.1  Zaloţení restaurace na základě ţivnosti 
V případě zaloţení restaurace na základě ţivnostenské oprávnění, postupuje podnikatel 
podle kroků v předchozím odstavci: 
 Vymyslí si obchodní jméno. 
 Ověří si, ţe provozování restaurace vykazuje znaky ţivnosti. 
 Zjistí, ţe vedení restaurace spadá do ohlašovací řemeslné ţivnosti – hostinská 
činnost. 
 Ověří si, ţe splňuje všeobecné i zvláštní podmínky pro provozování ţivnosti – 
u řemeslné ţivnosti hostinská činnost je potřeba splňovat zvláštní podmínky, 
resp. odbornou způsobilost, která se prokazuje např. výučním listem 
z příbuzného oboru (v daném případě například vyučení v oboru kuchař) nebo 
osvědčením o rekvalifikaci. Pokud toto sám podnikatel nesplňuje, pak je třeba 
získat tzv. odpovědného zástupce, který se za podnikatele zaručí. 
 Zajde na ţivnostenský úřad (v případě nutnosti i s odpovědným zástupcem), tam 
vyplní jednotný registrační formulář, čímţ splní i registrační povinnost vůči 
dalším úřadům (FÚ – přihláška k registraci k DPFO, DPH aj., ČSSZ – oznámení 
o zahájení samostatné výdělečné činnosti OSVČ, ZP – oznámení o veřejném 
zdravotním pojištění, ÚP – nahlášení volného pracovního místa), přiloţí 
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poţadované dokumenty (OP, doklady prokazující odbornou způsobilost, 
prohlášení odpovědného zástupce se souhlasem ustanovení do funkce, doklady 
o právu uţívání prostor uvedených jako místo podnikání) a zaplatí správní 
poplatek 1000 Kč. 
 Můţe začít podnikat na základě ţivnosti, tedy můţe si zaloţit restauraci (Veber, 
Srpová a kol., 2012). 
 
1.6 Podnikatelský plán 
„Podnikatelský plán je písemný materiál zpracovaný podnikatelem, popisující všechny 
podstatné vnější a vnitřní faktory, související se založením nového podniku“ (Hisrich, 
1996). 
 
Při zpracování podnikatelského plánu by měly být respektovány obecně platné zásady. 
Z toho důvodu je vhodné, aby podnikatelský plán byl: 
 srozumitelný – je vhodné vyjadřovat se jednoduše, pro přehlednost sestavovat 
tabulky a vše dokládat čísly, 
 logický – myšlenky a skutečnosti na sebe musí navazovat, musí být podloţeny 
fakty, tvrzení si nesmí odporovat, 
 uváţeně stručný – myšlenky či závěry je třeba uvést stručně, ale ne na úkor 
postiţení základních faktů, 
 pravdivý a reálný – pravdivost uváděných údajů a reálnost vývoje by měla být 
samozřejmostí, 
 respektoval rizika – respektování rizik, jejich identifikace a popřípadě návrhy 






1.6.1  Struktura podnikatelského plánu 
 
S ohledem na to, ţe není ţádný přesný předpis, co má podnikatelský plán obsahovat, 
mohou být základní části podnikatelského plánu následující: 
 
 Titulní strana – uvádí se název a sídlo společnosti, jména podnikatelů a spojení na ně, 
popis společnosti a povaha podnikání, způsob financování a jeho struktura. Uvádí 
základní koncepci, kterou hodlá podnikatel rozvíjet (Koráb, 2005). 
 
Popis podniku – v této části plánu by měl být uveden podrobný popis nového podniku 
tak, aby potencionálnímu investorovi poskytl představu o jeho velikosti a záběru. 
Klíčovými prvky v této souvislosti jsou výrobky nebo sluţby, umístění a velikost 
podniku, personál, potřebné vybavení podniku, průprava podnikatele a historie podniku 
(Hisrich, 1996). 
 
Analýza trhu – zohledňuje celou řadu faktorů. Obsahuje zejména analýzu 
konkurenčního prostředí, kde jsou zahrnuti všichni významní konkurenti. Dále je nutné 
detailně analyzovat odvětví z hlediska vývojových trendů a historických výsledků. 
A v neposlední řadě je nutné analyzovat zákazníky a vytipovat cílový trh pro nový 
podnik (Koráb, 2005). 
 
Marketingový plán – tento plán je vlastně strategickým plánem, který naznačuje, 
jakým způsobem se podnik hodlá prosadit na trhu proti konkurenci. Je důleţitou částí 
plánu, neboť ukazuje, jakým způsobem budou výrobky nebo sluţby distribuovány, 




Finanční plán – je završením tvorby celého podnikatelského plánu. Integruje 
podnikatelský záměr do peněţních toků. Tvoří určitý spojovací článek mezi 
představami vlastníků podniku a realitou a předkládá reálnost podnikatelského záměru 
z ekonomického hlediska. 
Finanční plán obsahuje: 
1 Soupis finančních potřeb podniku. 
2 Základní účetní výkazy – výkaz rozvahy, výkaz zisků a ztrát, výkaz cash-flow. 
3 Soupis vlastních zdrojů, půjček, úvěrů, dotací apod. 
Můţe zde být zahrnuta také analýza bodu zvratu (Koráb, Peterka a Reţňáková, 2007). 
Rozvaha podniku 
Rozvaha podává obraz o majetku podniku (aktivech) a zdrojích jeho financování 
(pasivech) k určitému datu. V rozvaze vţdy platí bilanční rovnost mezi aktivy a pasivy, 
jelikoţ ţádná firma nemůţe vlastnit více majetku, neţ má zdrojů jeho krytí.  
Aktiva rozdělujeme do 4 kategorií: 
 Pohledávky za upsaný vlastní kapitál 
 Stálá aktiva 
 Oběţná aktiva 
 Ostatní aktiva 
Pasiva rozdělujeme do 3 kategorií: 
 Vlastní kapitál 
 Cizí zdroje 
 Ostatní pasiva (Koráb, Peterka a Reţňáková, 2007). 
Výkaz zisků a ztrát 
Zobrazuje vztahy mezi výnosy podniku dosaţenými za určité období a náklady 
vynaloţenými na jejich dosaţení (Koráb, Peterka a Reţňáková, 2007). 
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Náklady – peněţní částky, které podnik vynaloţil na získání výnosů, bez ohledu na to, 
zda ve stejném období došlo k jejich zaplacení. 
Výnosy – peněţní částky, které podnik získal z veškerých svých uskutečněných činností 
za určité období, bez ohledu na to, zda došlo k jejich inkasu (Synek, 2011). 
Výkaz cash-flow 
Tento výkaz je zaloţen na příjmech a výdajích, tedy na skutečných hotovostních tocích. 
Vychází z časového nesouladu mezi uskutečněním hospodářských operací a jejich 
finančním zachycení (Kislingerová, 2007). 
Příjmy – přírůstek peněţních prostředků 
Výdaje – úbytek peněţních prostředků 
Analýza bodu zvratu 
Jedná se o metodu, podle níţ se zjišťuje objem výroby (prodeje), kdy se trţby rovnají 
nákladům. Tento objem je označován jako bod zvratu (Synek, 2011). 
Hodnocení rizik – zde se popisují největší rizika, která by mohla nastat v podniku z 
reakce konkurence, ze slabých stránek marketingu, personálu, výroby či 
technologického vývoje. Veškerá moţná rizika je potřeba předem analyzovat a připravit 
alternativní strategie pro jejich eliminaci. Pro potenciálního investora je tento přístup 
zárukou, ţe podnikatel si je takových rizik vědom a je připraven jim čelit (Koráb, 
Peterka a Reţňáková, 2007). 
Přílohy – příloha k podnikatelskému plánu obvykle obsahuje veškeré informativní 
materiály, které není zapotřebí začlenit do vlastního textu. V textu by však na tyto 
příloha měla být odvolávka (Hisrich, 1996).  
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1.7 Nástroje vnější analýzy podniku 
1.7.1  Porterův model konkurenčních sil 
Model slouţí na zmapování konkurenční pozice firmy v odvětví a je dobře vyuţitelný 
i pro analýzu marketingu. Vychází z předpokladu, ţe strategická konkurenční pozice 
firmy působící v určitém odvětví je především určována působením pěti sil, faktorů 
a marketing můţe tyto síly ovlivňovat. Jedná se o: 
 Vyjednávací sílu zákazníků 
 Vyjednávací sílu dodavatelů 
 Hrozbu vstupu 
nových konkurentů 
 Hrozbu substitutů 
 Rivalitu firem 









Analýza by se měla provádět ve dvou krocích. První krok spočívá v identifikaci 
potencionální hrozby, která vyplyne z pěti výše uvedených činitelů. Ve druhém kroku 
se odhalují příleţitosti, které by mohli eliminovat tyto hrozby. Porterova analýza sleduje 




















Obrázek 1: Porterův model konkurenčních sil (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
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1.7.2  SLEPT analýza 
„Analýza externího marketingového prostředí, zaměřená na společenské, právní, 
ekonomické, politické a technologické faktory“(Hanzelková, 2009). 
Někdy téţ PEST, PESTL nebo STEP analýza je nástroj ke zkoumání vnějších faktorů. 
Akronym je vytvořen z prvních písmen pěti anglických slov označujících okolí firmy, 
kterým by firma měla věnovat pozornost (Hanzelková, 2009). 
 
Jednotlivá písmena znamenají: 
S Social Sociální  společenské a demografické 
faktory 
 trh práce, vliv odborů, míra a vnímání 
korupce, krajové zvyklosti aj. 
L Legal Legislativní právní faktory zákony, jejich použitelnost, práce soudů aj. 
E Econimic Ekonomický ekonomické faktory  makroekonomické hospodářské ukazatele a předpoklady, přímé i 
nepřímé daně, restrikce vývozů a 
dovozů, státní podpora aj. 
P Political Politický politické faktory stabilita poměrů resp. státních a municipálních institucí, politické trendy 
a postoje k podnikání aj. 
T Technological Technologický  technologické faktory 
technologické trendy – typicky vývoj a 
důsledky vývoje internetu, podpůrné 
technologie a aplikace a jejich 
dostupnost aj. 





1.7.3  SWOT analýza 
„Analýza zaměřená na identifikaci silných a slabých stránek, příležitostí a hrozeb. Lze 
ji využít i k sumarizaci závěrů strategické analýzy. Jednotlivé závěry strategické analýzy 
třídí na interní slabiny a silné stránky a externí hrozby a příležitosti“(Hanzelková, 























Tabulka 3: SWOT analýza (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
Silné a slabé stránky jsou v podstatě interní faktory, nad kterými máme určitou 
kontrolu, a které samy o sobě můţeme ovlivňovat. Například naše dobré a špatné 
manaţerské schopnosti, jedinečnost nebo průměrnost naší nabízené sluţby, personálu 
atd. 
Hrozby a příleţitosti jsou externími vlivy, které samy o sobě neovlivníme, pouze na ně 
můţeme v rovině chování podniku tak či onak reagovat. Například situace práce na 
trhu, silná nebo slabá konkurence, legislativa – daňová politika státu, „pracovní“ právo 




1.8 Nástroje vnitřní analýzy podniku 
1.8.1  Marketingový mix 
Marketingový mix není nástroj pouze interní analýzy, ale je obecně velmi uţitečnou 
pomůckou v úvahách o produktech (sluţbách) podniku a jejich realizaci na trhu. 
Zkratka 4P vymezuje oblasti: Product, Price, Promotion, Place (Koráb, Peterka 
a Reţňáková, 2007). 
Produkt nebo sluţba 
Produkt nebo sluţba je v podstatě cokoli, co je nabízeno na trhu spotřebiteli. Můţe 
označovat sortiment, kvalitu, design či obal, veškeré faktory, které vedou spotřebitele 
ke koupi, v souvislosti s tím, co od výrobku očekává (Hisrich, 1996). 
Cena 
Stanovení správné ceny výrobku nebo sluţby je jedním z nejsloţitějších úkolů, stojících 
před novým podnikatelem. Kvalitní výrobky nebo sluţby mohou vyvolat nutnost 
stanovení niţší ceny, abychom tím dokázali jejich prestiţnost. Při stanovení ceny však 
musí být brány v potaz i další faktory jako například náklady, slevy, dopravné, reţijní 
přiráţky (Hisrich, 1996). 
Propagace 
V rámci propagační politiky se podnik rozhoduje, jakým způsobem oslovit cílového 
zákazníka. Propagaci tvoří například reklama, v jejímţ rámci jsou vyuţívána placená 
média ke sdělení nabídky firmy zákazníkům. Dále se vyuţívá podpora prodeje, osobní 
prodej, přímý marketing, public relations a e-promotion (Švandová, 2011). 
Distribuce 
Posledním prvkem ze 4P marketingového mixu je distribuce. V rámci distribuční 
politiky se podnikatel rozhoduje, pomocí jakých distribučních kanálů dopraví nabízený 
výrobek či sluţbu ke spotřebiteli, resp. kam umístit nabízený produkt, aby došlo k co 
nejvyššímu prodeji. Existují přímé a nepřímé distribuční kanály. Přímá distribuce 
probíhá v případě, kdy je výrobek ihned distribuován spotřebiteli. U nepřímé distribuce 
je distribuováno pomocí prostředníka (Švandová, 2011).  
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1.9 Konkurenční analýza 
Je samozřejmostí znát své konkurenty, jejich produkty, výkony jejich sluţeb či jejich 
prodejní metody. Musíme vědět, co dělá konkurence, neboť tato znalost je důleţitá pro 
vývoj a uplatnění našich prodejních opatření na trhu. Umění taktiky prodeje se z velké 
části zakládá na tom dělat věci jinak a především lépe neţ konkurence (Kříţek, 2014). 
V rámci průzkumu trhu je analýza trhu soupisem poznatků a pozorování o trhu našeho 
i trhu vaší konkurence, tedy toho, jaké jsou základní podíly trhu, krátkodobé 
i dlouhodobé viditelné změny, jaký je trend nabídky a jaké je tedy nutné vytvořit 
předpoklady pro účinné nasazení odbytových instrumentů (Kříţek, 2014). 
Následný seznam otázek slouţí k systematickému zaznamenávání skutečností 
o konkurenčních podnicích. 
Údaje o jménu a místě podniku: 
 Jaký je druh analyzovaného podniku, do jaké kategorie patří? 
 Jaká je provozní doba? 
 Jaký je základní koncept, téma? 
 Jaké jsou vlastnické a provozovatelské vztahy (majitel, nájemce, jiná právní 
forma)? 
 Pro jaký podíl trhu je tento podnik koncipován, jaké cíle sleduje? 
 Jaké výhody má poloha konkurenčního podniku (popis polohy, bezprostřední 
okolí, dopravní spojení)? 
 Jak je podnik velký a jakou má strukturu (počet restauračních místností, jednací 
místnosti s místy k sezení, druhy stolů – dvou, čtyřmístné)? 
 Popis vybavenosti a styl podniku (vybavení, dekorace)? 
 Které zvláštnosti vybavení a dekorace jej charakterizují? 
 Které prodejní zvláštnosti jsou nápadné (světelné tabule, bufet)? 
 Jaká jsou ostatní zařízení (parkovací místa, zahrádka, terasa apod.)? 
 Co podniká konkurence v propagaci (soustředění propagačních materiálů 
konkurence)? 
 Jaké prodejní argumenty konkurence prosazuje? 
32 
  
 Které výhody a nevýhody má podnik z hlediska polohy, stavební struktury, 
vnitřního vybavení a základní koncepce? 
 Jak posuzujete sestavení jídelního a nápojového lístku (popis skladby, papír, 
formát, barvy, zpracování)? 
 Kolik jídel je nabízeno v kaţdé kategorii (jak je členěn denní a standardní lístek, 
jaké prodejní momenty jsou nápadné)? 
 Jaký máte dojem z prezentace jídel? 
 Odpovídá nabídka nápojů charakteru restaurantu? 
 Je personál obsluhy školen v prodejním a propagačním dialogu s hostem? 
 Jak hodnotíte vybavení obsluhy stolním prádlem, popelníky, porcelánem, 
příbory apod. (Kříţek, 2014)? 
 
Obchodní potenciál: 
 Jaký okruh zákazníků navštěvuje konkurenci (věk, národnost, rodiny, 
obchodníci, společenská vrstva)? 
 Jaká je asi průměrná obrátka na místo v období poledního a večerního provozu? 
 Jak se mění vytíţení podniku v průběhu jednotlivých dnů v týdnu? 
 Jak podle vašeho názoru hodnotí hosté konkurenční nabídku? Jsou splněna 
jejich očekávání? 
 Jaké propagační argumenty a prostředky pouţívá konkurence? 
 Jaké jsou vztahy podniku k veřejnosti, konkurenci, k tisku, dodavatelům? 
 S jakým počtem stálých hostů můţe vaše konkurence počítat? 
 Kolik hostů můţe podnik přijmout? 
 Jakou prodejní cenovou strukturu má podnik - průměrné ceny v kaţdé kategorii 




1.10 Zdroje financování podniku 
Potřeba kapitálu je dána především oborovým zaměřením firmy a objemem produkce. 
Výše počátečního kapitálového vkladu souvisí i se zvolenou právní formou podnikání. 
Při zakládání a dalším rozvoji firmy můţeme pouţívat nejrůznější finanční zdroje. 
Nejčastěji se finanční zdroje dělí z hlediska vlastnictví a to na zdroje vlastní a cizí. 
K vlastním zdrojům financování patří především vklady vlastníků, zisk a odpisy. 
K cizím zdrojům patří u malých a středních podniků zejména úvěry, popřípadě půjčky 
od příbuzných nebo známých. 
Dalšími moţnými zdroji financování jsou například leasing, faktoring a forfaiting, 
dluhopisy, tiché společenství nebo rizikový kapitál (Veber, Srpová a kol., 2012). 
1.11 Pracovní síly 
Úspěšná realizace a fungování projektu vyţaduje zajištění potřebných pracovních sil 
s vyhovující kvalifikací, dovednostmi a zkušenostmi. 
Při plánování pracovních sil a posuzování moţností jejich získání je třeba věnovat 
pozornost určitým faktorům, především: 
 poptávka a nabídka pracovníků 
 legislativní podmínky 
 počet pracovních dní v roce (Veber, Srpová a kol., 2005). 
1.11.1 Personální činnosti 
Mezi typické personální činnosti patří zejména: 
 strategie lidských zdrojů 
 získávání, výběr a adaptace zaměstnanců 
 hodnocení zaměstnanců 
 mzdová politika 
 odměňování 
 propouštění zaměstnanců (Veber, Srpová a kol., 2012).  
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1.12 Provoz restauračního zařízení 
1.12.1 Vznik restaurací 
Od konce devadesátých let 18. století se otevírá v Paříţi jeden restaurant za druhým 
a v první třetině 19. století tento proces zasahuje celou Evropu. Gastronomie, vrcholově 
pěstovaná doposud jenom ve vybraných šlechtických sídlech, opustila paláce a stala se 
i širokých vrstev nastupující burţoazie. Přírůstek restaurantů byl závratný a k polovině 
19. století kniţní průvodci udávají v evropských velkoměstech na stovky jejich adres. 
Nové restauranty se pyšnily širokou paletou pokrmů sestavených v důmyslná menu 
(Kříţek, 2014).  
1.12.2 Záţitková gastronomie 
Záţitková gastronomie je z pohledu hosta vnímána jako něco speciálního, zvláštního, 
originálního. V podstatě ji můţeme definovat jako formu přidané hodnoty k hlavnímu 
důvodu návštěvy hosta - nasytit se. 
Několik zásad záţitkové gastronomie: 
 Záţitková gastronomie tu byla vţdycky, ale jako taková se v důsledku 
rámcových společenských změn jen dostala na vyšší úroveň hodnotového 
ţebříčku. 
 Nemusí být vţdy spojována s vyšší cenou.  
 Přirozeně se můţe odvíjet od mimořádných výkonů kuchařského umění. Skládá 
se ale z mnoha jiných, neméně důleţitých přídavných aspektů, jako je způsob 
servisu, aranţmá pokrmu na talíři, doprovodné efekty a podobně. 
 Není ţádná společenská definice pro všechny varianty záţitkové gastronomie. 
 Hranice mezi normální a záţitkovou gastronomií není pevná. 
 Nelze ji nařídit, jen za určitých podmínek při vyuţití odpovídajících dispozic 




1.12.3 Efektivní jídelní lístek 
Jídelní lístek musí být odrazem „prohlášení o postavení“ restaurace, musí poskytovat 
informace a slouţit jako sugestivní nástroj. I kdyţ se to můţe jevit jako monumentální 
výzva, je to současně docela jednoduché, v případě ţe management stravovacího úseku 
bude sledovat základní aspekty jídelního lístku. 
Těmito aspekty jsou dojem, sdělení a vnitřní a vnější úprava (Kříţek, 2014). 
1.12.4 Deset zásad spokojeného zákazníka 
 Poznejte svého hosta. 
 Vytvářejte pozitivní první dojem. 
 Splňte vašemu hostovi jeho očekávání. 
 Redukujte své poţadavky na zákazníka. 
 Usnadněte zákazníkovi jeho rozhodování. 
 Soustřeďte se na vnímání klienta. 
 Vyvarujte se narušení časových limitů hosta, i kdyţ jím nebyly explicitně 
vysloveny. 
 Vytvářejte svým zákazníkům vzpomínky, které si budou chtít zopakovat. 
 Očekávejte, ţe zákazník si zapamatuje špatnou zkušenost. 









2 ANALYTICKÁ ČÁST 
 
V této části práce provedu SLEPT analýzu, Porterův model konkurenčních sil a SWOT 
analýzu. Následně popíšu vybrané konkurenční podniky a zhodnotím, který z nich je 
pro mě největší hrozbou. 
2.1 Porterův model konkurenčních sil 
 
Pomocí tohoto modelu zmapuji konkurenční pozici podniku v odvětví pohostinství. 
Sleduje se pět faktorů: 
 
Rivalita firem působících na oslovovaném trhu 
Ačkoli je vstup do pohostinského odvětví omezený splněním speciálních podmínek, 
myslíme tím odbornou způsobilost pro získání ţivnostenského oprávnění k provozování 
hostinské činnosti, je konkurence na trhu značně rozsáhlá. 
Při zaměření se přímo na centrum Brna, kde se náš podnik bude nacházet, je 
konkurence v pohostinské oblasti opravdu značná a zasahuje do všech moţných typů 
gastronomie. V případě, ţe se zaměříme pouze na restaurace, které nabízí nějaký 
záţitek, konkurence se poněkud zúţí. 
Analýze jednotlivých konkurentů se podrobně věnuji ve čtvrté kapitole této části práce. 
 
Hrozba vstupu nových konkurentů 
Tento faktor ohroţuje náš podnik ve velké míře. Jelikoţ bydlím přímo v centru Brna na 
Masarykově ulici, jsem dennodenně svědkem toho, jak vznikají nové stravovací 
podniky od bufetů s gyrosem aţ po obří, několika patrové restaurace. Riziko vstupu 
nového konkurenta na trh je tedy opravdu vysoké, proto je potřeba řádně trh sledovat. 
V případě, ţe se objeví nový podnik, který bude mít stejné zaměření, je potřeba 
připravit se na moţný konkurenční souboj. 
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Vyjednávací síla zákazníků 
Náš zákazník, náš pán. Tímto heslem je potřeba se řídit nejen v gastronomii. Pokud si 
host z návštěvy restaurace odnese jakoukoli špatnou zkušenost, ať uţ s obsluhou či 
s jídlem, nejspíš se uţ nikdy nevrátí, svůj špatný záţitek předá svému okolí a tím nás 
připraví o nové potencionální zákazníky. Není tedy moţné, abychom si dovolili 
zákazníka neuspokojit. Pro zamezení neuspokojování zákazníků je potřeba věnovat jim 
veškerou pozornost a plnit jejich i ty nejmalichernější poţadavky. Tohoto docílíme 
především perfektně zaškolenou obsluhou a řádně vyučeným kuchařem s praxí. 
Vyjednávací síla dodavatelů 
Počet dodavatelů do restaurací je rozsáhlý a nabízí spoustu moţností volby. Je potřeba 
vybrat si takového dodavatele, který nabízí především kvalitní suroviny a v čas a řádně 
plní své závazky. Vhodnou volbou by mohli být menší tuzemští dodavatelé, kteří by 
mohli zaručovat čerstvost a kvalitu dodávaných surovin nebo tuzemští 
zprostředkovatelé zahraničních firem s dobrými referencemi. Smluvní síla dodavatelů 
v tomto odvětví tedy není tak velká, protoţe kaţdý dodavatel se dá nahradit novým. 
Dodavateli restaurace budou: 
 Maso – uzeniny Synek – dodavatel veškerého masa a na zakázku vyrobených 
bavorských klobás 
 OCEAN 48 – dodavatel mořských plodů a ryb 
 Bidvest – dodavatel mraţených výrobků 
 Velkoobchod Míča & Bagoňová – dodavatel zeleniny a ovoce 
 Maneo – dodavatel veškerých nápojů, včetně piva a Kofoly 
 
Společnosti Starobrno a Kofola jsou mezi dodavateli zařazeni z důvodu, které nabízejí. 
V případě ţe s takovouto společností sepíšete smlouvu o tom, ţe bude váš výhradní 
dodavatel, na oplátku vám společnost nabídne velké mnoţství potřebného vybavení 
restaurace. Jedná se především o sklenice s logem, pod tácky, vybavení zahrádky nebo 




Substituční hrozbou pro naši restauraci je například to, ţe na trh vstoupí nový podnik 
nabízející lepší nebo stejný gastronomický záţitek za niţší cenu. Jak jsem si jiţ stačila 
všimnout, vţdy kdyţ se na trhu objeví nějaký nový podnik nabízející něco, co ještě 
nikdo nenabízí, tak přibliţně do jednoho roku je takových podniků nespočet. 
Uvedu příklad na sushi restauracích. Přibliţně před rokem a půl vznikl u brněnského 
Hlavního nádraţí sushi restaurant nabízející japonské speciality a záţitek running sushi 
(zaplatíte přibliţně 350 Kč a můţete neomezeně dvě hodiny konzumovat japonské 
speciality, které kolem vás projíţdějí na pásu). Podnik bych zařadila mezi ty levnější. 
Nyní se v přímo centru Brna nachází takovýchto podniků přibliţně 5, v okolí centra pak 
další 3. 
Další moţnou substituční hrozbou je to, ţe si lidé začnou připravovat jídla obří rozměrů 
doma a tudíţ přestanou navštěvovat naši restauraci. Ačkoli toto ohroţení zmiňuji, 
nepřijde mi velmi pravděpodobné. 
 
Závěrečné shrnutí 
Startovací pozice našeho podniku je zvýhodněná tím, ţe nabízíme novinku na trhu 
restauračních zařízení v ČR. Nejbliţší restaurace, která nabízí pokrmy extrémních 
rozměrů, se nachází 735 km daleko. Samozřejmě ţe ve chvíli, kdy vstoupíme na trh 
a oznámíme světu, v čem spočívá náš podnikatelský záměr, vystavujeme se hrozbě 
vzniku konkurenčních podniků. Je proto potřeba sledovat dění na trhu a v případě 









2.2 SLEPT analýza 
 
Na základě kapitoly 1.8.2 z teoretické části práce provedu SLEPT analýzu, která 
zkoumá pět vnější oblastí, jimţ by firma měla věnovat pozornost. 
Sociální aspekty 
Jedná se především o společenské a demografické faktory. Pro potřeby naše podniku je 
nutno věnovat pozornost ţivotní úrovni v okolí restaurace, průměrnému věku moţných 
návštěvníků a počtu obyvatel města Brna. 
 Míra nezaměstnanosti 
Podle portálu www.brno.cz klesla míra nezaměstnanosti v Brně za poslední rok a čtyři 
měsíce o 0,8%, v Jihomoravském kraji o celá 2% a v České republice pak o 1,9%. 
 Leden 2014 Leden 2015 Duben 2015 
Česká republika 8,6 7,7 6,7 
Jihomoravský kraj 9,4 8,4 7,4 
Brno 9,0 8,7 8,2 











Graf 1: Míra nezaměstnanosti (Zdroj: www.brno.cz, 2015) 
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V přiloţeném grafu můţeme sledovat postupný vývoj nezaměstnanosti pro celou ČR, 
Jihomoravský kraj a Brno od roku 2008 aţ do března roku 2015. 
 Průměrná mzda 
Podle ČSÚ byla průměrná hrubá měsíční mzda pro Jihomoravský kraj v roce 2014 24 
883 Kč. Medián jednotlivých kvartálů činil: 
o čtvrtletí 2014 – 23947 Kč 
o čtvrtletí 2014 – 24537 Kč 
o čtvrtletí 2014 – 24510 Kč 
o čtvrtletí 2014 – 26550 Kč. 
Od roku 2009 se tak průměrná hrubá mzda v Jihomoravském kraji zvýšila přibliţně o 2000 Kč. 
 Průměrná hrubá měsíční mzda podle vzdělání v tabulce a grafu 
Vzdělání Česká republika Jihomoravský kraj Brno 
Základní 16605 16762 17457 
Středoškolské s 
maturitou 
22955 22479 23451 
Vysokoškolské 
I. stupně 
28107 27001 27790 
Vysokoškolské 
II. stupně 
33445 31628 31918 
Tabulka 5: Průměrná mzda podle vzdělání (Zdroj: www.brno.cz, 2015) 
 






















Podle grafu č. 2 si můţeme všimnout, ţe průměrná mzda stále stoupá, čímţ se zvyšuje i úroveň 
ţivotního stylu obyvatel.  
 Průměrný věk a počet obyvatel města Brna 
 
K 31.12.2014 činil počet obyvatel města Brna 377 440, z toho můţu je 181 885 a ţen 195 555. 
S tímto číslem se Brno staví na první příčku jako nejvíce obývané město v Jihomoravském kraji 
a druhé největší město v České republice. Průměrný věk občanů města Brna byl k 31.12.2014 
stanoven na 42,6, z toho muţům bylo v průměru 40,8 let a ţenám 44,2 let. 
Obyvatelstvo podle pohlaví a věkových skupin v Brně k 31. 12. 2014 
Věkové rozpětí Počet obyvatel ţeny muţi 
0-14 54492 26705 27787 
15-34 91880 45102 46778 
35-54 108184 53568 54616 
55-74 91892 50337 41555 
75-85+ 30992 19843 11149 




















Jedná se o právní faktory, které mohou ovlivňovat náš podnik z vnějšího prostředí. Tato 
oblast obsahuje především úpravy zákonů a vyhlášek ovlivňujících stravovací zařízení. 
Dodrţování těchto státem stanovených předpisů je důleţitou součástí provozu 
restaurace. Kontroly podniků provádějí krajské hygienické stanice. Při porušení 
můţeme o svůj podnik lehce přijít. 
Jedna z posledních novel zákona, která ovlivnila provozovatele restaurací je povinnost 
od 13.12.2014 uvádět seznam alergenů u všech pokrmů i nápojů. Další chystaná změna 
na rok 2016 stanovuje, ţe by pokladny obchodníků měly být napojeny na internet s tím, 
ţe informaci o kaţdé transakci okamţitě obdrţí finanční úřad. 
Dalším velkým rizikem je růst DPH, které momentálně činí 21%. Ačkoli vláda slibuje 
sniţování, víme, ţe to nemusí být tak úplně pravda. 
Ekonomické aspekty 
Jedním z důleţitých ekonomických faktorů, který ovlivňuje podnik je inflace. V případě 
ţe inflace roste, znamená to pro podnik nárůst nákladů, podnik je pak nucen zvýšit 
ceny, čímţ můţe přijít o zákazníky. Podle ČSÚ byla průměrná roční míra inflace 
v České republice v roce 2014 0,4 %. HDP nyní v České republice roste o 1,4%, coţ je 
ve srovnání proti ostatním zemím celkem kvalitní výsledek. 
 
Politické aspekty 
Z důvodu jiţ delší nestabilní situace na politické scéně českého státu je potřeba brát 
tento faktor jako rizikový. Nynějším prezidentem je od roku 2013 bývalý předseda 
vlády Miloš Zeman. Úřadujícím předsedou vlády je Bohuslav Sobotka. Od listopadu 
2014 má Brno nového primátora inţenýra Petra Vokřála. 
 
Technologické aspekty 
Za posledních pár let se technologie posunula o pěkný kus dopředu. Dnešní doba nabízí 
neustále nějaké inovativní a moderní hi-tech výrobky, které nám různými způsoby 
usnadňují námahu jak v soukromém ţivotě, tak v zaměstnání. 
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Je důleţité nové trendy sledovat, protoţe dobrá informovanost nám můţe pomoci 
překonat konkurenci nebo třeba sníţit náklady spojené s vedením restaurace. Aktuální 
podoba trhu s nabídkou restauračního zařízení je opravdu rozsáhlá, stačí si jen vybrat. 
Jednou z posledních větších inovací je moţnost zavedení systému sledování zásob, 
který přenáší zjištěné stavy přímo do pokladního systému. Pořizovací náklady toho 
systému jsou sice vysoké, ale rozhodně se vyplatí při pohledu do budoucnosti. 
Další inovace, která nás nejspíše čeká v roce 2016 je zavedení pokladen, které budou 
napojené na internet a informace o kaţdé transakci ihned odešlou na finanční úřad.  
 
Závěrečné shrnutí 
Z provedené analýzy vyplývá, ţe se do budoucna chystá pár velkých změn, na které je 
potřeba dát si pozor. Ačkoli je pokrok výhodnou věcí, kontrola veškerých příjmů 
a výdajů finančním úřadem by mohla nejednomu podnikateli zavařit. Pokud se 
zaměříme na obyvatele města Brna, můţeme si všimnout, ţe se jim daří dobře, a tím 
pádem by se mohlo dařit i našemu podniku. 
 
2.3 Analýza konkurenčních podniků 
 
V této části práce budu analyzovat podniky, které svojí nabídkou mohou konkurovat 
mému podniku. Jedná se především o restaurace, které nabízejí nějaký gastronomický 
záţitek. Zaměřím se především na sushi restaurant, které nabízejí záţitek running sushi, 
indickou restauraci a dále pak na luxusnější restauraci, které se sama řadí mezi 
záţitkové a cenou nabízených pokrmů lze srovnat s cenami naší restaurace. 
 
K porovnání jednotlivých konkurentů vyuţiji teorie z kapitoly 1.10 v první části práce. 
U kaţdého podniku zodpovím poloţené otázky, abych tak získala co nejpřesnější 





1. Jaký je druh analyzovaného podniku, do jaké kategorie patří? 
2. Jaká je provozní doba? 
3. Jaký je základní koncept, téma? 
4. Jaké jsou vlastnické a provozovatelské vztahy (majitel, nájemce, jiná právní 
forma)? 
5. Jaké výhody má poloha konkurenčního podniku (popis polohy, bezprostřední 
okolí, dopravní spojení)? 
6. Jak je podnik velký a jakou má strukturu (počet restauračních místností, jednací 
místnosti s místy k sezení, druhy stolů – dvou, čtyřmístné)? 
7. Popis vybavenosti a styl podniku (vybavení, dekorace)? 
8. Které zvláštnosti vybavení a dekorace jej charakterizují? 
9. Které prodejní zvláštnosti jsou nápadné (světelné tabule, bufet)? 
10. Jaká jsou ostatní zařízení (parkovací místa, zahrádka, terasa apod.)? 
11. Co podniká konkurence v propagaci (soustředění propagačních materiálů 
konkurence)? 
12. Jaké prodejní argumenty konkurence prosazuje? 
13. Které výhody a nevýhody má podnik z hlediska polohy, stavební struktury, 
vnitřního vybavení a základní koncepce? 
14. Jak posuzujete sestavení jídelního a nápojového lístku (popis skladby, papír, 
formát, barvy, zpracování)? 
15. Kolik jídel je nabízeno v kaţdé kategorii (jak je členěn denní a standardní lístek, 
jaké prodejní momenty jsou nápadné)? 
16. Jaký máte dojem z prezentace jídel? 
17. Odpovídá nabídka nápojů charakteru restaurantu? 
18. Je personál obsluhy školen v prodejním a propagačním dialogu s hostem? 
19. Jak hodnotíte vybavení obsluhy stolním prádlem, popelníky, porcelánem, 
příbory apod.? 
20. Jaký okruh zákazníků navštěvuje konkurenci (věk, národnost, rodiny, 
obchodníci, společenská vrstva)? 
21. Jaká je asi průměrná obrátka na místo v období poledního a večerního provozu? 
22. Jak se mění vytíţení podniku v průběhu jednotlivých dnů v týdnu? 
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23. Jak podle vašeho názoru hodnotí hosté konkurenční nabídku? Jsou splněna 
jejich očekávání? 
24. S jakým počtem stálých hostů můţe vaše konkurence počítat? 
25. Kolik hostů můţe podnik přijmout? 
26. Jakou je průměrná cena za jídlo pro dva? 
 
 
Konkurent č. 1 - Wang Running Sushi 
1. Čínská restaurace. 
2. Od 11:00 do 23:00. 
3. Jedná se o nově vzniklou čínskou restauraci, která nabízí široký sortiment tradičních 
čínských a japonských jídel, především sushi. 
4. Nejspíše se bude jednat o rodinný podnik, více informací nelze dohledat. 
5. Podnik leţí přímo v centru města Brna na ulici Jánská. Denně kolem něj projde 
několik stovek lidí. Dopravní spojení je taky dobré, přes město projíţdí tramvaje, 
zastávka se nachází přibliţně 150 metrů daleko. Další podobný podnik leţí přibliţně 
v půlkilometrové vzdálenosti. 
6. Rozloha podniku je větší, rozdělená na dvě místnosti. První místnost zabírá pás na 
runnig sushi, kolem kterého jsou dvou nebo čtyřmístné stoly a okolo zdí jsou 
postavené další čtyřmístné stoly. V druhé místnosti je posezení pro hosty, kteří 
nepřišli na runnig sushi. 
7. Styl restaurace je elegantní a módní, laděn do tmavších barev doplněn o japonské 
a čínské dekorační předměty. 
8. Jedná se především o dekorační předměty čínského stylu – čínský bůh srandy, 
čínský létající drak atd. 
9. Prosklený prostor u vchodu, kterým lze nahlédnout do restaurace bez nutnosti 
vstupu. 
10. Ţádná. 
11. Rozdávání propagačních letáčků na vedlejší ulici (vzdálenost 100 metrů od 




13. Hlavní nevýhodou je, ţe podnik nemá ţádná vlastní parkovací místa a celkově 
parkování v centru města je horší. Dále podnik nedisponuje letní zahrádkou. 
14. Jídelní lístek nabízí velké výběr čínských jídel a sushi pokrmů, nápojový lístek je ve 
standardním rozsahu. Jsou uvedeny fotky jídel, coţ přidává na dojmu. V takovém to 
typu restaurace se obrázková příloha preferuje. Názvy jídel jsou uvedeny v čínštině, 
pod kaţdým pokrmem je český, anglický a německý překlad. 
15. Jídelní lístek obsahuje 15 kategorií (polévky, předkrmy, saláty, thajská kuchyně, 
kuře, vepřové, hovězí, kachna, plody moře, sushi, bezmasá jídla, přílohy, dezerty, 
speciality a vícebodové menu pro více lidí) a kaţdá kategorie obsahuje přibliţně 10 
poloţek. 
16. Výborný, jídlo je vţdy perfektně upraveno. 
17. Spíše ne. Restaurace nabízí klasické chlazené nápoje, kávy, čaje a lihoviny, 
doplněné jenom o hrstku čínských nápojů. 
18. Personál se skládá z mladých asijských dívek, které mluví naprosto plynule česky 
a jsou k hostům vstřícní a vyhoví všem poţadavkům. 
19. Kladně, stůl je vţdy uprav a čistě prostřen, příbory vyleštěné, kaţdý zákazník 
dostane na sushi nové hůlky,  
20. Podnik navštěvují všechny věkové skupiny. Na running sushi chodí spíše dvou 
a vícečlenné skupiny nebo rodiny. 
21. Runnig sushi – cena je 300-400 Kč za jednoho na 2 hodiny, provozní doba je 12 
hodin, to znamená ţe průměrná obrátka na jedno místo je přibliţně 2000 Kč za den.  
22. Jelikoţ kolem podniku dennodenně procházím, stačila jsem si všimnout, ţe mají 
často plno především u running sushi. Zbytek restaurace bývá prázdnější. 
23. Podle recenzí internetového serveru www.zomato.com jsou reakce na podnik nad 
očekávání dobré. Hosté hodnotí podnik na 4,4 z 5 moţných bodů. 
24. Nedokáţu odhadnout. 
25. Přibliţně 120 hostů. 
26. Průměrná cena za jídlo pro dva je u running sushi 900 Kč. U obyčejné večeře 





Konkurent č. 2 - Indická a nepálská restaurace Annapurna 
1. Indická a nepálská restaurace. 
2. Po-Čt od 11:00 do 22:30, Pá-Ne od 11.00 do 23.00. 
3. Restaurace Annapurna nabízí široký výběr jídel a nápojů ve stylu indické 
a nepálské kuchyně v klasické i moderní formě. 
4. Provozovatelem je ţivnostník Hira Bahadur Khatri. 
5. Podnik leţí blízko Hlavního nádraţí města Brna na ulici Josefská. Denně kolem 
něj projde několik stovek lidí. Dopravní spojení je taky dobré, přes Hlavní 
nádraţí projíţdí 80% všech tramvajových linek, zastávka se nachází přibliţně 
150 metrů daleko. Další podobný podnik je vzdálený přibliţně 5 kilometrů. 
6. Restaurace má jednu velkou místnost která disponuje čtyřmístnými stoly. 
7. Styl restaurace je spíše obyčejný. Klasické ţidle a stoly, bílé ubrusy. Nijak 
výrazná úprava. Dekorace nulová. 
8. Podnik nemá ţádné zvláštní dekorace ani vybavení. 
9. Minimálně nápadný je panel vedle vchodu a tabule nad vstupními dveřmi. 
10. Ţádná. 
11. Vlastní webové stránky, vyuţití facebooku. 
12. Restaurace na svých stránkách uvádí: "Jídla jsou připravovaná na profesionální 
úrovni pod vedením zkušených kuchařů pocházejících převáţně z oblasti 
Nepálu, coţ je garancí kvality a originality připravovaných pokrmů podle 
tradičních receptur. Naše jídla jsou zdravá a chutná, zpracovávaná z čerstvých 
surovin"(Annapurna, 2014) 
13. Hlavní nevýhodou je, ţe podnik nemá ţádná vlastní parkovací místa a celkově 
parkování v centru města je horší. Moţnost parkování je na placených místech 
u nedalekého hotelu. Dále podnik nenabízí venkovní posezení. 
14. V nabídce jídel najdeme předkrmy, polévky, hlavní jídla (grilované maso 
Tandoori), speciality Indické kuchyně, pochoutky zpod Annapurny, pokrmy 
z kuřecího, jehněčího nebo rybího masa, pokrmy z krevet, pokrmy z mletého 
masa, bezmasé pokrmy, pokrmy z domácích sýrů, pokrmy z rýţe, saláty, 
dezerty. Jako přílohu nabízejí různé typy indického chleba, rýţe.Nápojový lístek 
je ve standardním rozsahu. názvy pokrmů jsou psané anglicky, pod názvem je 
vţdy uvedeno ve třech jazycích (česky, anglicky a německy) co pokrm obsahuje. 
48 
  
15. Jídelní lístek obsahuje 18 kategorií (Předkrmy, Polévky, Tandoori, Speciality z 
Annapurny, Pokrmy z kuřecího masa s omáčkou, Pokrmy z jehněčího masa s omáčkou, 
Velmi pikantní pokrmy, Pokrmy z mletého masa, Rýţové pokrmy, Sýrové pokrmy, 
Bezmasé pokrmy, pokrmy z ryb, Pokrmy s krevetami, Saláty, Dezerty, Přílohy – 
rýţe, Přílohy – indický chléb) a kaţdá kategorie obsahuje přibliţně5-10 poloţek.  
Dále restaurace nabízí denní menu sestavené z polévky a hlavního jídla. Na 
výběr je ze čtyř pokrmů.  
16. Jídla na talíři nejsou nijak speciálně upravována. Prezentace je spíše klasická, 
nenabízí nic výjimečného. 
17. Spíše ne. Restaurace nabízí klasické chlazené nápoje, kávy, čaje a lihoviny, 
doplněné jenom o jeden druh indického nápoje. 
18. Obsluha je bez problémů, někdy se déle čeká. 
19. Obsluha je standardně vybavena vším potřebným. 
20. Podnik navštěvují všechny věkové skupiny. Dále podnik uvádí, ţe nabízí intimní 
prostředí pro páry čehoţ je hojně vyuţíváno. 
21. Nedokáţu zhodnotit. 
22. Nedokáţu konstatovat. 
23. Podle recenzí internetového serveru www.zomato.com jsou reakce na podnik 
průměrné. Hosté hodnotí podnik na 4 z 5 moţných bodů. 
24. Nedokáţu odhadnout. 
25. Přibliţně 50 hostů. 
26. Kategorie 









Konkurent č. 3 - Ristorante Piazza 
1. Italská restaurace. 
2. Pondělí - Neděle: 11:00 - 0:00. 
3. Restaurace nabízí denně čerstvé ryby, domácí těstoviny a pizzu z tradiční pece na 
dřevo, široký výběr skvělých nejen italských vín a největší nabídku grappy na 
Moravě. 
4. Provozovatelem je RISTORANTE PIAZZA s.r.o. 
5. Podnik leţí přímo v centru města Brna na náměstí Svobody. Denně kolem něj 
projde i několik stovek lidí.  Dopravní spojení je velmi dobré, přímo přes střed 
města projíţdí dvě tramvajová spojení, zastávka se nachází přibliţně 50 metrů 
daleko.  
6. Podnik se řadí mezi ty velké. Restaurace je rozdělena barem na dvě poloviny. 
Většina stolů jsou čtyřmístné. 
7. Vybavení podniku je na velmi vysoké úrovni. Moderní interiér laděný do italského 
stylu je velice zajímavý a pěkný.  
8. V restauraci najdeme chladicí box, který ukazuje čerstvé ryby a mořské plody, ze 
kterých vám následně připraví pokrm. Dále je velice poutající vitrína s víny 
a celková výzdoba restaurace s italskými prvky. 
9. Poutač a rozsáhlá zahrádka, která v letních dnech láká zákazníky k návštěvě. 
10. Letní zahrádka. 
11. Podnik vlastní velice pěkné webové stránky a účet na síti Facebook. 
12. Pravá Itálie v centru Brna, to je Ristorante Piazza v obchodním centru OMEGA. 
Chuť toho nejlepšího z italské kuchyně, vůně těch nejkvalitnějších surovin 
a moderní interiér v benátském stylu vám zaručí nezapomenutelný záţitek pro 
všechny vaše smysly. 
13. Hlavní výhodou z pohledu návštěvnosti je poloha přímo v centru města Brna. Další 
výhodou je moţnost provozu letní zahrádky. Velkou nevýhodou jsou vlastní 
parkovací místa, která tato restaurace nenabízí. 
14. Jídelní lístek je sestaven na velmi vysoké úrovni. Obsahuje všechny pokrmy, které 
charakterizují italskou restauraci. 
15. Kolik jídel je nabízeno v kaţdé kategorii (jak je členěn denní a standardní lístek, 
jaké prodejní momenty jsou nápadné)?  Jídelní lístek obsahuje X kategorií 
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(předkrmy, polévky, saláty, těstoviny, rizoto, zapékané pokrmy, pizza, ryby a dary 
moře, maso, dětské menu, přílohy, domácí dezerty), kaţdá kategorie je velice 
obsáhlá a průměrně nabízí 5 – 10 pokrmů. Mnoţství nabízených pizz 24. Dále 
podnik nabízí denní menu obsahující polévku a hlavní jídlo, za příplatek i dezert. 
Denní menu obsahuje dva druhy hlavních jídel nebo bussines menu, které stojí 249 
Kč a nabízí polévku, hlavní jídlo a dezert.  
16. Prezentace restaurace je na velmi vysoké úrovni, čemuţ odpovídá i kvalita 
a následná cena nabízených pokrmů. Nabízenou specialitou na nápojovém lístku je 
grappa neboli vínovice. 
17. Restaurace nabízí velmi rozsáhlý nápojový lístek obsahující všechny moţné druhy 
alkoholických i nealkoholických nápojů. Dále restaurace nabízí velmi obsáhlý vinný 
lístek. 
18. Chování a vystupování personálu je na profesionální úrovni. S přihlédnutím na to, 
ţe se restaurace vydává za jedinou pravou italskou v Brně chybí personálu znalost 
italštiny. 
19. Veškeré vybavení má obsluha vţdy k dispozici v náleţitém mnoţství. 
20. Jelikoţ se ceny restaurace pohybují na vysoké úrovni, restauraci navštěvují lidé 
spíše na vyšší úrovni. 
21. Nedokáţu odhadnout. 
22. S přihlédnutím k letní zahrádce lze konstatovat, ţe podnik je neustále plně 
obsazený. Pokud bychom však mluvili o zimním období, vytíţenost podniku není 
tak velká. 
23. Podle recenzí internetového serveru www.zomato.com jsou reakce na podnik 
průměrné. Hosté hodnotí podnik na 3,7 z 5 moţných bodů. 
24. Nedokáţu odhadnout. 
25. Vnitřní prostory restaurace přibliţně 80 hostů, letní zahrádka 40 hostů. 
26. Podnik nabízí italskou kuchyni obsahující pizzu, těstoviny a čerstvé mořské plody 
a ryby. Cena polévek je kolem 60 Kč, předkrmů od 115 Kč do 200 Kč, salátů od 
130 do 200 Kč, těstovin od 100 do 270 Kč, rizot kolem 180 Kč. V kategorii ryby 





Shrnutí analýzy konkurenčních podniků 
Kaţdý z analyzovaných podniků je pro naši restauraci konkurentem v jiném směru. 
Všechny tři restaurace nabízejí zákazníkům cizí kuchyni. Náš podnik bude nabízet spíše 
klasické pokrmy, jako jsou například řízky, takţe zákazník, který bude mít chuť na 
sushi, indickou kuchyni nebo pizzu k nám s největší pravděpodobností nezavítá. 
Můţeme ho zkusit nalákat na levnější nabídku nápojů, popřípadě ho zaujmout 
pokrmem, který analyzované podniky nenabízejí. V letních dnech je naším největším 
konkurentem restaurace Piazza, která disponuje letní zahrádkou stejně jako náš podnik. 
Pokud návštěvník přijde pouze s účelem dát si pití a ne jídlo, máme proti pizzerii 
značnou výhodu v ceně nápojů. Pokud se bude návštěvním rozhodovat, v jakém 
podniku si dá jídlo na základě ceny, je náš podnik jasným vítězem oproti ostatním 
analyzovaným restauracím. V případě restaurací, které se nacházejí v těsném okolí, 
a nejsou v předchozí analýze obsaţeny, má náš podnik také výhodu. Ceny jídel a nápojů 
se budou odvíjet od nabídky těchto okolních restaurací, a aby zákazník směřoval své 













2.4 SWOT analýza 
Silné stránky 
- v ČR neexistuje podnik, který by nabízel stejný nevídaný gastronomický záţitek 
- poloha v centru města Brna 
- venkovní posezení 
- zkušenost s provozováním restaurace 
- wi-fi připojení zdarma 
- rodinné zázemí 
- nekuřácké prostory 
- pouţívání kvalitních surovin 
- kvalifikovaný personál 
Slabé stránky 
- bez rozvozu 
- nevýhoda nového podniku na trhu – lidé o něm nebudou ze startu vědět 
- bez vlastních parkovacích míst 
Příleţitosti 
- moţnost zavést rozvoz 
- vybudování dobré pověsti podniku 
- v budoucnosti zavedení více poboček 
- v případě úspěchu a získání dobrého jména, můţe vzniknout povědomí o podniku 
v zahraničí a následně podpora cestovního ruchu v Brně 
- zakoupení více dekorací 
- v případě zisků, vytvoření obřího nábytku na míru 
Hrozby 
- vznik podobného konkurenčního podniku 
- vypovězení nájemní smlouvy pronajímatelem 
- finanční krize 
- zvýšení ceny energií 
- zvýšení ceny potravin 
- růst inflace 
Tabulka 7: SWOT analýza (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
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3 VLASTNÍ NÁVRHY ŘEŠENÍ 
Tato kapitola obsahuje sestavení podnikatelského plánu, tak jak je uvedeno v praktické 
části práce.  
3.1 Podnikatelský plán 











Název podniku XXL restaurant 
Sídlo   Kozí 8, Brno – město, 602 00 
Provozovatel  Klára Hemzová, narozená 31.5.1992 
Náplň podnikání pohostinská činnost 
Forma podnikání OSVČ 
Sektor podnikání poskytování sluţeb v pohostinství 
Obrázek 2: Logo (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
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Provozní doba  Po 14:00 – 01:00 
   Út 14:00 – 01:00 
   St 14:00 – 01:00 
   Čt 14:00 – 01:00 
   Pá 14:00 – 02:00 
   So 14:00 – 02:00 
   Ne 15:00 –23:00 
Kontaktní osoba Klára Hemzová 
Telefon  +420 737 678 004 
E-mail   xxxl@hotmail.com 
Www   www.xxxlrestaurant.cz 
3.1.2  Popis podniku 
Co znamená XXL 
XXL restaurant bude nový podnik umístěný v centru města Brna. Jedná se o záţitkovou 
restauraci, která nabízí svým návštěvníkům něco nevídaného a zcela nového. Název 
XXL je zaloţen na tom, ţe podávané porce jídla budou poněkud ve větším mnoţství. Je 
však potřeba si uvědomit, ţe pokud si objednáte řízek, není tím myšleno, ţe dostanete 
hromadu malých řízečků, ale jeden velký kus masa. Podrobnější specifikace nabízených 
sluţeb se nachází v marketingovém mixu ve 4. kapitole této části práce. 
Právní forma podnikání 
S přihlédnutím ke všem svým moţnostem a daným podmínkám pro zaloţení restaurace, 
jsem se rozhodla zvolit podnikání ve formě fyzické osoby jako OSVČ. 
Tento způsob podnikání jsem si vybrala, protoţe při zaloţení ţivnosti nejsou potřeba 
vysoké finanční náklady. Dalším velice důleţitým důvodem je to, ţe jako ţivnostník si 
mohu vést daňovou evidenci a celkovou administrativu sama. A v neposlední řadě je 
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potřeba brát v potaz, ţe o chodu restaurace budu rozhodovat pouze já, a tudíţ nebudu 
muset brát ohled na společníky. 
Podmínky a postup pro získání ţivnostenského oprávnění jsou detailně popsány 
k teoretické části práce v kapitole 1.6. 
Otevírací doba 
Plánovaná provozní doba je všech sedm dní v týdnu.  
Jelikoţ v naší restauraci nebudeme nabízet denní menu, je restaurace od pondělí do 
čtvrtka otevřena od 14 hodin, tedy „po meníčkách“, do jedné hodiny ranní.  
Jelikoţ v sobotu a v neděli ráno lidé většinou nevstávají, předpokládá se, ţe večerní 
návštěvnost bude vyšší. Z toho důvodu je v pátek a v sobotu otevírací doba o hodinu 
prodlouţena, tedy do druhé hodiny ranní. 
Provozní doba v neděli je nastavena pouze na osm hodin, od 15:00 do 23:00. 
Pracovní doba kuchaře a obsluhy začíná jednu hodinu před otevřením.  Důvodem je, 
aby při otevření bylo vše připraveno a veškerá pozornost mohla být věnována 
zákazníkům. Pro příklad je před otevřením potřeba zapnut kávovar, aby se nahřál, 
uklidit a prostřít stoly, vyleštit sklenice a příbor, vystavit před restauraci tabuli 
s aktuální týdenní nabídkou specialit, v kuchyni je potřeba zapnout digestoř a gril atd. 
Pracovní doba kuchaře končí ve stanovenou dobu, obsluha se můţe zdrţet déle, protoţe 
hosta nikdy nevyhazujeme. 
V případě pořádání soukromých akcí (uzavřená společnost) lze na přání zákazníka 
otevírací dobu jakkoli upravit. 
Místo provozu restaurace 
K provozu restaurace jsem si z mnoha podstatných důvodů zvolila prostory v centru 
Brna na ulici Kozí. 
Ulice Kozí se nachází v těsné blízkosti brněnského Náměstí svobody, coţ je logicky 
nejfrekventovanější místo v Brně. Dále je podstatné, ţe nedaleko leţí Hlavního nádraţí 
a další dopravní uzly jako například zastávka Česká. Tento aspekt je důleţitý kvůli 
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zajištění co nejvyšší návštěvnosti. Centrem denně prochází několik tisíc lidí, včetně 
turistů a dojíţdějících studentů. 
Prostory, ve kterých se bude restaurace nacházet, jsou komerční typu a jsou nabízené 
přímo pro provoz restaurace. Tím je myšleno, ţe jiţ mají určité základní vybavení 
potřebné k provozu. Většinou toto vybavení obsahuje kuchyňské spotřebiče, bar, stoly, 
ţidle a další potřebný nábytek. Tento fakt je podstatný z toho důvodu, ţe sniţuje 
náklady na počáteční vybavení podniku. 
Restaurace má moţnost provozu letní zahrádky, coţ je v centru města velkou výhodou. 
Ačkoli se lze do restaurace lehce dopravit městskou hromadnou dopravou, většina lidí si 
v dnešní době raději zajede na jídlo autem.Podle článku serveru www.financninoviny.cz  
z 3.2.2015 je v České republice registrovaných 4, 89 milionu osobních aut, a proto je 
potřeba brát zřetel i na parkování, které v centru města rozhodně není jednoduché. 
V blízkosti restaurace je tedy moţné zaparkovat v pracovní dny do 18 hodin za poplatek 
15Kč na půl hodiny, od 18 hodin je parkování zdarma. Výhodu nabízí ulice Dvořákova, 
která je kolmá k ulici Kozí, protoţe na většině míst pravé strany ulice lze parkovat 
zdarma bez omezení. V sobotu je potřeba uhradit poplatek do 14 hodin, poté zle 
parkovat zdarma aţ do pondělní osmé hodiny ranní.  
 
Vzhled podniku 
Interiér - nábytek 
Původní koncept interiéru restaurace navrhoval, ţe ţidle a stoly budou vyrobeny na 
zakázku v nadměrných velikostech, aby celý podnik působil jako XXL. Při zjišťování 
a předběţném propočtu ceny výroby nábytku na míru, byla tato moţnost zavrhnuta, 
z důvodu extrémně vysokých nákladů. Pokud se restauraci povede, je moţnost změnit 
interiér v následujících letech. Aktuální koncept zahrnuje vybavení, které bude nabízeno 
při pronájmu restaurace. Toto vybavení obsahuje moderní stoly, ţidle a koţené sedací 












Interiér – dekorace 
Dekorace jsou velmi důleţitou součástí vnitřního interiéru. Kdyţ host vejde do 
restaurace, je potřeba ho okamţitě zaujmout, aby se ve dveřích neotočil a neodešel. 
Jelikoţ se jedná o XXL restauraci, tak dekorace musí být také XXL. Toto bude řešeno 
především   
Exteriér – vchod 
Ještě důleţitější neţ interiér, je pro získání zákazníka, který jde třeba jen náhodou 
kolem, vnější vzhled restaurace. Pro vytvoření XXL dojmu budou na hlavní vchodové 
dveře pořízeny tři velkoplošná nalepovací písmena XXL. Výška jednotlivých nálepek 
bude přibliţně 2 metry, šířka asi 50 centimetrů, tak aby zaplnily prosklenou plochu 
vchodu. Barva výplně bude křiklavě červená, okraje bílé. Nad celou šířkou vchod pak 
bude umístěn ve stejném stylu nápis restaurace. 
Exteriér – zahrádka 
Venkovní prostor před restaurací bude v letních měsících zaplňovat zahrádka. 
V pohostinství je zvykem, ţe veškeré vybavení zahrádky (stoly, lavice, deštníky, atd.) 
dodá do restaurace dodavatel piva. V tom případě je zapotřebí pouze podepsat smlouvu, 







Obrázek 3: Personální struktura (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
Jak je zobrazeno na obrázku č. 3 restaurace bude zaměstnávat šest lidí. Provoz 
restaurace bude rozdělen na dvě směny, jak je v gastronomii v České republice zvykem, 
a krátký a dlouhý týden. 
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Struktura podnikových pozic (náplň, poţadavky) 











dohlíţení na personál, 
apod. 









Tuto pozici budu při zahájení 
provozu vykonávat já jako 
majitelka. Jelikoţ nedisponuji 
poţadovanou praxí s vedením, 
bude mi v tomto směru 
pomáhat můj přítel. Pokud se 
podniku povede do 
budoucnosti, počítá se s tím, ţe 
se tato funkce rozdělí. 
Majitelkou zůstanu já a pozici 
vedoucí provozu zastane nový 
zaměstnanec. 




rozpis směn pro kuchyni, 
dohled na čerstvost a 
kvalitu potravin, dohled 
nad dodrţováním BOZP, 
zajišťování zásob pro 
kuchyni, inventura, 
dohled na pomocnou 
sílu. 
praxe v oboru 
minimálně 5 let, 
praxe na pozici 
šéfkuchař 





Tuto pozici bude při 
zahajování provozu vykonávat 
můj přítel. Opět se počítá s tím, 
ţe pokud bude podnik 
prosperovat, bude nahrazen 





v jeho nepřítomnosti pro 
zajištění chodu kuchyně, 
tzn. nesení 
zodpovědnosti za svoji 
směnu, plnění úkolů 
zadaných nadřízenými 
praxe v oboru 





kariérní růst na 
post šéfkuchaře. 
Před zahájením provozu bude 











pro provozní, inventury, 
dohled nad brigádníky 
praxe v oboru mini 










Na tuto pozici bude před 
zahájením provozu probíhat 
přísné výběrové řízení. 
S největší pravděpodobností 
bude brán zřetel na doporučení. 
Upřednostněni budou zájemci 
s vyšší podsaditou postavou, 




číšníka v jeho 
nepřítomnosti pro 
zajištění chodu 
restaurace ze strany 
obsluhy, tzn. nesení 
zodpovědnosti za svoji 
směnu, plnění úkolů  
praxe v oboru 








Na tuto pozici bude před 
zahájením provozu probíhat 
přísné výběrové řízení. 
Upřednostněni budou zájemci 
s vyšší podsaditou postavou, 











Brigádníci Výpomoc číšníkovi s 
obsluhou 







Na tuto pozici bude před 
zahájením provozu probíhat 
výběrové řízení. Upřednostněni 
budou zájemci s vyšší 
podsaditou postavou, aby 
zapadali do konceptu 
restaurace. Počet brigádníků se 
bude odvíjet od potřeby 
výpomoci. 










     
L XL XXL 
     
200g 400g 600g 
STEAK* 
      z 
krůty 
    
149,- 239,- 349,- 
z vepřové panenky 
  
129,- 229,- 359,- 
rumpsteak 
   
189,- 349,- 529,- 
        
ŘÍZEK* 
      z 
krůty 
    
129,- 239,- 369,- 
z vepře 
   
109,- 209,- 339,- 
        
XXL speciality 
     BAVORSKÁ KLOBÁSA 50CM 
  
309,- 
(kari omáčka, hranolky) 
     HAMBURGER 30CM 
    
339,- 
(hovězí maso, salát, rajče, cibule, 
dresink) 
    CHEESEBURGER 30CM 
   
389,- 
(hovězí maso, salát, rajče, cibule, dresink, cheddar) 




     
329,- 
(křen, hořčice, rohy, pečivo/hranolky) 
    T-BONE STEAK 600G 
   
589,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 
    RUMPSTEAK SPECIAL 1000G 
  
899,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 
    HALUŠKY 500G 
    
349,- 
(smetana, brynza, slanina) 
     ŠÉFKUCHAŘŮV KOTEL 
   
445,- 
(kousky masa různých druhů, příloha, omáčka) 
   
        
XXL bez masa 
     SMAŽÁK 250G 
    
169,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 
    ŠPECLE 400G 
     
169,- 
(s mákem) 
       
        
Obři z moře 
     TALÍŘ OBŘÍCH KREVET 500G 
  
349,- 
HUMR 2KG ** 
     
4499,- 
CELÝ LOSOS ** 
    
100g/69,- 
(cca 3kg, cena podle gramáže) 
     
        
Pro malé obry 
     Rybí prsty 
     
89,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 
    Smažák 
     
99,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 
    Nuggety 
     
109,- 
(příloha a omáčka dle vlastního výběru) 




       
Saláty 
      Ceasar 
      
145,- 
(římský salát, krutony, dresink,parmezán) 
    Řecký 
      
139,- 
(rajče, okurek, paprika, olivy, feta) 
    
        
Sladká nabídka 
    Palačinky 2ks 
     
89,- 
(s nutelou) 
       Horká láska 
     
59,- 
(vanilková zmrzlina, horké maliny) 
    
        
Přílohy 

































        
Omáčky 

























         * v ceně je zahrnuta příloha a omáčka dle vlastního výběru 
  ** Nutno předem objednat. 
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L (0,5l) XL (1l) XXL (2l) 
Točená kofola 
 
28,- 50,- 90,- 


















      DŽBÁN KOHOUTKOVÉ VODY ZDARMA 
      
DOMÁCÍ LEDOVÁ LIMONÁDA 
  
   
L (0,5l) XL (1l) XXL (2l) 
Bezinka, Okurka, Lesní ovoce, Citron a limetka, 
Fialka, Máta 47,- 85,- 149,- 
      
PIVO TOČENÉ L (0,5l) XL (1l) XXL (2l) 
Starobrno 10◦ 
 
32,- 60,- 100,- 
Starobrno 11◦ 
 
36,- 70,- 120,- 
Starobrno 12◦ 
 




     
KÁVA 
    Espreso 
    
29,- 
Laté 
    
46,- 
Cappuccino 
   
42,- 
Vídeňská 
   
45,- 
Turecká 
   
39,- 
Ledová se zmrzlinou 
  
58,- 
      
TEPLÉ NÁPOJE 
   Čaje Dalmah 
   
35,- 




   
45,- 
      
LIHOVINY 4cl 
   Ballantines 
   
59,- 
Tullamore Dew 
   
69,- 
Absolut Vodka 
   
50,- 
Havana 
    
50,- 
      
PIVO LAHVOVÉ 
   Curling cherry 
   
35,- 
Birell - nealkoholický 
  
25,- 
      
VÍNO 
 
L (0,5l) XL (1l) XXL (2l) 
Červené - rozlévané 90,- 175,- 300,- 
Bílé - rozlévané 
 





3.1.3 Analýza trhu 
Analýza potřebná k poznání trhu byla detailně provedena ve 2. kapitole této práce. 
Ke zjištění stavu trhu byly pouţity analýzy PESTE, SWOT, Portrův model 
konkurenčních sil a analýza vybraných konkurenčních podniků. 
3.1.4  Marketingový plán 
Na základě kapitoly 1.9 z teoretické části práce pouţiji k sestavení marketingového 
plánu Marketingový mix 4P. Spojení čtyř základních marketingových nástrojů, jimiţ 
jsou cena, místo, propagace a distribuce nám můţe pomoci k dosaţení našich cílů. 
Marketingový mix 4P 
Produkt 
Hlavní důvod pro zaloţení restaurace byl ten, aby se na český trh dostala nová sluţba 
v pohostinské oblasti. Tato nová sluţba má poskytnout zákazníkovi moţnost vyzkoušet 
něco nového a vidět něco nevídaného. 
Koncept XXL restaurace je zaměřen na podávání různých druhů jídel v nadměrných 
velikostech. Nejedná se o velké mnoţství malých kousků, ale o jeden kus obřích 
rozměrů. 
Jídelní lístek bude obsahovat například vepřový řízek. Tento řízek je nabízen ve třech 
různých velikostech --  L, XL a XXL. Váha masa na porci L je 200g, coţ je v ostatních 
restauracích standardní porce. Touto nabídkou se zatím nijak neodlišujeme od ostatních 
klasických restaurací v okolí podniku. Náš hlavní produkt postupně přichází s velikostí 
XL. Váha masa na tuto porci je 400g. Hlavní záţitek se však dostaví aţ s poslední 
velikostí porce. Při objednání řízku velikosti XXL vám obsluha donese na talíři flák 
masa nevídaných rozměrů o váze 600g. Pro představu, průměr řízku velikosti XXL je 
asi 30 centimetrů. Další nabízené pokrmy budou XXL speciality. Jedná se o jídla 
podávána pouze ve velikosti XXL. Do této kategorie patří bavorská klobása o váze 
600g dlouhá přibliţně půl metru. Tyto klobásy nám bude na zakázku vyrábět dodavatel 
masa. Další specialitou bude hamburger nebo cheeseburger o průměru 30 cm. Bulky na 
tyto mega burgery si budeme péct podle vlastního receptu v přímo restauraci. Dalšími 
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poloţkami v jídelním lístku jsou steaky, které se také podávají ve třech velikostech, 
XXL smaţený sýr, XXL humr (2kg) na objednání, celý losos na objednání, saláty, 
dětská jídla, dezerty, XXL ţebra (2kg) atd. Kompletní jídelní lístek naleznete v příloze. 
Nápojový lístek obsahuje klasickou nabídku. Nealkoholické nápoje, pivo, víno, 
aperitivy, kávu, čaje, lihoviny a domácí limonádu. Aby byl dodrţen koncept restaurace i 
v nabídce nápojů, jsou zde stejně jako u jídel nastaveny tři velikosti. Velikost L je 0,5l 
nápoje, XL je 1l nápoje a XXL jsou 2l. Tyto velikosti jsou pouze u piva, točené Kofoly, 
vína a domácích limonád. Kompletní nápojový lístek naleznete v příloze. 
Kaţdý týden přibude k nabídce jídel týdenní specialita šéfkuchaře. 
V otázce velikosti podniku se bude jednat o větší prostory. Rozloha restaurace činí 440 
m
2. Počet míst uvnitř restaurace bude přibliţně 60. Přes léto bude k dispozici venkovní 
zahrádka s 50 místy k sezení. Vnitřní prostor bude rozdělen na kuřácký a nekuřácký. 
Prostory restaurace lze samozřejmě vyuţít i k pořádání soukromých akcí. 
Cena 
Cena nabízených pokrmů se bude odvíjet především od velikosti porce. V případě, ţe si 
host objedná střední velikost pokrmu XL, vyjde ho 100g pokrmu v přepočtu na niţší 
částku, neţ při objednání nejmenší velikosti L. To stejné platí u pokrmu velikosti XXL 
oproti XL. V případě porcí bez moţnosti výběru velikosti se bude cena odvíjet od cen 
podniků v okolí restaurace. Ke kaţdému steaku a řízku automaticky v ceně příloha 
a omáčka. Je v našem zájmu, abychom rozhodně nebyli draţší neţ podniky v blízkém 
okolí. 
Ceny všech pokrmů a nápojů jsou uvedeny v jídelním a nápojovém lístku. Konečná 
cena zahrnuje veškeré náklady spojené s přípravou pokrmu. 
Distribuce 
Jak je jiţ uvedeno v kapitole 2.4, restaurace se nachází v centru města Brna. Toto 
umístěný s sebou nese spoustu výhod i nevýhod. 
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Hlavními výhodami jsou frekventovanost místa, moţnost venkovního posezení a dobrá 
dostupnost za pomoci hromadné dopravy. Nevýhodou je omezené parkování v těsné 
blízkosti podniku. 
Distribuce je prováděna přímým způsobem, tedy prodejem koncovým  zákazníkům. 
 Propagace 
Heslo: Je pro Vás 200g masa aţ dost velká porce? U nás je to teprve začátek!! 
K dostání se do podvědomí obyvatel města Brna vyuţijeme následující propagační 
způsoby: 
Jedním z nejdůleţitějších prvků propagace jsou vlastní webové stránky. Tyto stránky by 
měli obsahovat co nejvíce informací o restauraci.  Náklady na vytvoření webu se 
pohybují okolo částky 500 Kč. Velice výhodné jsou registrace na portálech, které 
nabízejí přehled všech restaurací v ČR. Tyto registrace bývají většinou bezplatné. 
Dalším hojně vyuţívaným a účinným prvkem propagace je zaloţení účtu na sociální síti 
Facebook. Největší výhoda tohoto účtu spočívá v tom, ţe jste se zákazníky v neustálém 
kontaktu. Pro případ potřeby oznámit zákazníkům něco důleţitého, jako například nové 
týdenní menu, je tento způsob nejrychlejší cestou, jak se k nim informace mohou dostat. 
Dále si lze na Facebooku vytvořit reklamu například na propagaci své stránky, nebo na 
zvýšení návštěvnosti webových stránek.  Dále vám účet umoţňuje nahrávat aktuální 
fotografie, upořádat  třeba soutěţe o slevový poukaz nebo vyhlásit největšího jedlíka 
měsíce. Facebook nabízí opravdu spoustu moţností, jak svůj podnik zviditelnit. 
Zaloţení účtu je bezplatné. 
V prvních dnech provozu a následně jednou za čas, vyuţijeme k propagaci rozdávání 
reklamních letáčků. 
Vedle vchodu do restaurace umístíme informační panel s vystaveným jídelním 
a nápojovým lístkem. Tento panel zajistí dodavatel piva. 
Jak je jiţ zmíněno v kapitole 2.5, k upoutání pozornosti kolemjdoucích polepíme 
prostory vchodu obřími nálepkami XXL restaurace. Náklady na výrobu těchto nálepek 
činí maximálně 2500 Kč. 
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Do budoucnosti chceme zavést super akci určenou pro opravdu velké jedlíky. Kaţdý 
měsíc určíme jedno jídlo z nabídky a budeme ho podávat v opravdu velkém mnoţství, 
za přímo úměrnou cenu. Akce spočívá v tom, ţe pokud zákazník sní celé jídlo 
i s přílohou za stanovený čas, má ho celé zdarma. 
Dalšími moţnostmi k propagaci jsou inzerce v tisku, billboard, reklamní plochy 
v obchodních centrech aj.      
3.1.5  Finanční plán 
Finanční plán je nejdůleţitější částí podnikatelského záměru. Nejprve je potřeba určit 
počáteční náklady spojené se zaloţením restaurace. 
 
Financování projektu 
Projekt bude financován půjčkou od rodinného příslušníka. Půjčka bude ve výši 
610 000 Kč. Doba splácení je stanovena na 61 měsíců a to bezúročně. Výše měsíční 
plátky je nastavena na 10 000 Kč. 
 
Náklady na rekonstrukci 
Tyto náklady činí 20 000 Kč a patří sem malířské práce a nákup dekorací. 
 
Náklady na potřebné dovybavení 
Tato poloţka činí 115 000 Kč. Obsahuje nákup jednoduchého softwaru pro vedení 
daňové evidence za 10 000 Kč a dále nákup dodatečného vybavení podniku. Tím je 







Kaţdý zaměstnance bude hodnocen přímo úměrně svému výkonu a poţadavkům na 
jeho pozici. Jednotlivé pozice jsou popsány v kapitole Struktura podniku. Uvedena je 
hrubá mzda včetně sociálního a zdravotního pojištění. 
Pozice Hrubá mzda 
Vedoucí provozu 35 000 
Šéfkuchař 40 000 
Kuchař 25 000 
Pomocná síla 10 000 
Vrchní číšník 25 000 
Číšník 20 000 
Brigádníci 8 000 
CELKEM 163 000 









První a nejvyšší poloţkou provozních nákladů je nájemné. Jelikoţ se restaurace nachází 
v centru města, je poloţka nájemného opravdu vysoká. Částka 82 000 Kč byla 
vypočítána přesně podle výměry a ceny za metr čtvereční a dále obsahuje poplatek za 
vybavení, které se pronajímá společně s prostory. Dalšími vyššími poloţkami jsou 
elektřina a plyn z důvodu velké spotřeby především v kuchyni. Ostatní náklady obsahují 
především měsíční platbu za pohyblivou reklamu v nákupním centru a billboard.  
Poloţka Částka 




Svoz odpadu 2000 
Úklidové prostředky 1000 




CELKEM 127 000 








Mezi tyto náklady patří poplatky na zřízení ţivnosti. Dále do počátečních nákladů 
spadají náklady potřebné na reklamu, jako je tisk letáku, zřízení webových stránek, tisk 
vizitek, vytvoření XXL nálepek na vstupní dveře. Náklady na pořízení prvotních zásob 
jsou podle odhadce určeny na 150 000 Kč. 
Poloţka rozpočtu Částka 
Administrativní poplatky 1000 
Reklama 20 000 
Náklady na pořízení prvotních 
zásoby 
150 000 
CELKEM 171 000 
Tabulka 11: Ostatní náklady (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
Celkový potřebný kapitál pro zahájení podnikání 
Náklady Částka 
Na rekonstrukci 20 000 
Na dovybavení 115 000 
Mzdové 163 000 
Provozní 127 000 
Ostatní 171 000 
CELKEM 596 000 
Tabulka 12: Celkový potřebný kapitál (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
V kapitole Financování projektu uvádím, ţe počáteční náklady podnikání budou kryty 
půjčkou ve výši 610 000 Kč. Tato půjčka převyšuje počáteční náklady, a tudíţ stav 
peněţních prostředků na začátku podnikání bude 




Následující tabulka obsahuje sestavení měsíčních nákladů. Tabulka je rozdělená do tří 
moţných variant. Pesimistická varianta zastává první rok podnikání, kdy se o restauraci 
ještě úplně neví, podnik se teprve rozjíţdí. Realistická varianta zastává druhý rok 
podnikání. Restaurace se pomalu dostává do podvědomí obyvatel Brna, návštěvnost 
stoupá. Optimistická varianta zastává třetí rok podnikání, kdy počítáme s tím, ţe je 
podnik oblíbený a hojně navštěvovaný během celého roku. Jednotlivé poloţky tabulky, 
které se u variant nemění, jsou provozní náklady, splátka půjčky a rezerva. Mzdové 
náklady se zvýší v třetím roce podnikání, kdy bude potřeba zaměstnat více brigádníků. 




varianta (1. rok) 
Realistická 
varianta (2. rok) 
Optimistická 
varianta (3. rok) 
Provozní 127 000 127 000 127 000 
Mzdové 163 000 163 000 190 000 
Doplňování 
stavu zásob 
70 000 110 000 170 000 
Splátka půjčky 10 000 10 000 10 000 
Ostatní náklady 
(Rezerva) 
20 000 20 000 20 000 
CELKEM 390 000 430 000 517 000 







Odhadované měsíční výnosy 
Pro určení odhadu měsíčních výnosů je zapotřebí určit dva základní údaje. 
Průměrná útrata jednoho návštěvníka je stanovena na 350 Kč. 
Dále je potřeba určit kolik návštěvníků průměrně navštíví restauraci během jednoho 
dne. V níţe sestavené tabulce nalezneme, kolik hostů navštíví restauraci v jednotlivých 
měsících. Od května do září je brána v potaz venkovní zahrádka. V prosinci se počítá 
s pořádáním firemních večírků. Nejslabší návštěvnost je v prvních měsících v roce, 
kvůli povánočnímu období. Určení průměrné návštěvnosti je zaloţeno na konzultaci 
s odborníkem pohybujícím se v gastronomii. Tabulka obsahuje rozdělení na tři moţné 
varianty a to pesimistickou, realistickou a optimistickou. Tyto tři varianty opět zastávají 





varianta (1. rok) 
Realistická 
varianta (2. rok) 
Optimistická 
varianta (3. rok) 
Leden 5 25 40 
Únor 5 25 40 
Březen 15 35 55 
Duben 20 40 60 
Květen 45 75 90 
Červen 55 85 100 
Červenec 60 90 110 
Srpen 65 100 130 
Září 65 100 140 
Říjen 50 80 100 
Listopad 45 60 80 
Prosinec 55 70 90 
Denní návštěvnost 40 65 86 
Tabulka 14: Průměrná denní návštěvnost (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
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Nyní jsme schopni podle vzorce průměrná útrata jednoho člověka x průměrná denní 
návštěvnosti spočítat odhadované denní trţby, ze kterých dále určíme měsíční a roční 
trţby. Vypočetše provedeme pro všechny tři varianty. 
 
Pesimistická varianta (1. rok) 
Denní výnosy  350 x 40 = 14 000 Kč 
Měsíční výnosy 14 000 x 30 = 420 000 Kč 
Roční výnosy  420 000 x 12 = 5 040 000 Kč 
 
Realistická varianta (2. rok) 
Denní výnosy  350 x 65 = 22 750 Kč 
Měsíční výnosy 22 750 x 30 = 682 500 Kč 
Roční výnosy  682 500 x 12 = 8 190 000 Kč 
 
Optimistická varianta (3. rok) 
Denní výnosy  350 x 86 = 30 100 Kč 
Měsíční výnosy 30 100 x 30 = 903 000 Kč 








Výkaz zisku a ztráty pro první tři roky podnikání 
V následující tabulce je uveden výkaz zisku a ztráty pro všechny tři varianty neboli 
první tři roky podnikání. 
Jednotlivé peněţní hodnoty jsou vyjádřeny v tisících Kč a vycházejí z plánových 
nákladů a výnosů, které jsou spočítány v předchozích kapitolách 
Poloţka 
Pesimistická 
varianta (1. rok) 
Realistická 
varianta (2. rok) 
Optimistická 
varianta (3. rok) 
Trţby z prodeje 
sluţeb 
5 040 8190 10 836 
Pořízení zboţí 840 1 320 2040 
Mzdové náklady 1956 1956 2280 
Počáteční náklady 306 0 0 
Provozní náklady 1524 1524 1524 
Ostatní náklady 240 240 240 
Odpisy 35 35 35 
Splátka půjčky 120 120 120 
Výsledek 
hospodaření 
19 2995 4597 
Tabulka 15. Výkaz zisku a ztráty (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
Podle předchozí tabulky vidíme, ţe jiţ v prvním roce podnikání bude podnik vynášet. Je 
to způsobeno především tím, ţe k provozování restaurace jsou pronajímány prostory, 
které jiţ mají téměř všechno potřebné vybavení. Není tedy potřeba kupovat nové 
vybavení, čímţ se sníţily prvotní náklad na zřízení podnikání. V následujících letech se 






V následujících tabulkách je zobrazena zahajovací a následně konečná rozvaha pro 
první rok podnikání a konečné rozvahy pro druhý a třetí rok podnikání. 
Aktiva                                 Zahajovací rozvaha k 1.1.2015                               Pasiva 
A. Pohledávky za upsaný kapitál       0 Kč 
B. Stálá aktiva                        115 000 Kč 
B.I. DNM 
Software                                    10 000 Kč 
B.II.DHM 
Vybavení podniku                   105 000 Kč 
C. Oběţná aktiva                     495 000 Kč 
Zásoby                                     150 000 Kč 
Peníze na účtu                         345 000 Kč 
A. Vlastní kapitál                              0 Kč 
B. Cizí zdroje                         610 000 Kč 
Dlouhodobá půjčka                610 000 Kč 
                                                610 000 Kč                                                 610 000 Kč 
Tabulka 16: Zahajovací rozvaha (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
 
Aktiva                                    Rozvaha k 31.12.2015                                         Pasiva 
Dlouhodobý majetek                  80 000 Kč 
DHM                                        70 000 Kč 
DNM                                        10 000 Kč 
Oběţná aktiva                       429 000 Kč 
Zásoby                                    100 000 Kč 
Krátkodobý finanční majetek   329 000 Kč 
Vlastní kapitál                       19 000 Kč 
Výsledek hospodaření           19 000 Kč 
Cizí zdroje                          490 000 Kč 
Úvěr                                   490 000 Kč 
                                             509 000 Kč                                               509 000 Kč 








Aktiva                                    Rozvaha k 31.12.2016                                         Pasiva 
Dlouhodobý majetek                  45 000 Kč 
DHM                                        35 000 Kč 
DNM                                        10 000 Kč 
Oběţná aktiva                      3 320 000 Kč 
Zásoby                                    160 000 Kč 
Krátkodobý finanční maj.     3 160 000 Kč 
Vlastní kapitál                  2 995 000 Kč 
Výsledek hospodaření      2 995 000 Kč 
Cizí zdroje                          370 000 Kč 
Úvěr                                   370 000 Kč 
                                            3 365 000 Kč                                              3 365 000 Kč 
Tabulka 18: Konečná rozvaha 2016 (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
 
Aktiva                                    Rozvaha k 31.12.2017                                         Pasiva 
Dlouhodobý majetek                  10 000 Kč 
DNM                                        10 000 Kč 
Oběţná aktiva                      4 837 000 Kč 
Zásoby                                    210 000 Kč 
Krátkodobý finanční maj.     4 627 000 Kč 
Vlastní kapitál                   4 597 000 Kč 
Výsledek hospodaření        4 597 000 Kč 
Cizí zdroje                            250 000 Kč 
Úvěr                                    250 000 Kč 
                                            4 847 000 Kč                                              4 847 000 Kč 









Poslední krokem finančního plánu je sestavení výkazu cash-flow. Tento výkaz 
znázorňuje peněţní tok v průběhu účetního období. Následná tabulka obsahuje cash-
flow pro všechny tři varianty neboli první tři roky podnikání. Všechny částky jsou 
vyjádřeny v celých tis. Kč. 
Poloţka Pesimistická 
varianta (1. rok) 
Realistická 
varianta (2. rok) 
Optimistická 
varianta (3. rok) 
PS peněţních 
prostředků 
14 33 3028 
Trţby z prodeje 
sluţeb 
5 040 8190 10 836 
Pořízení zboţí 840 1 320 2040 
Mzdové náklady 1956 1956 2280 
Počáteční náklady 306 0 0 
Provozní náklady 1524 1524 1524 
Ostatní náklady 240 240 240 
Odpisy 35 35 35 
Splátka půjčky 120 120 120 
KS peněţních 
prostředků 
33 3028 7625 
Tabulka 20: Výkaz cash-flow (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
 
Z uvedeného výkazu cash-flow je zřejmé, ţe na závěr třetího roku podnikání dosahuje 
restaurace opravdu vysokého stavu peněţních prostředků. Tyto prostředky budou 
vyuţity na celkovou rekonstrukci restaurace. Tato rekonstrukce bude obsahovat 
především nákup a výrobu restauračního nábytku na míru. Dále stavbu zastřešené 
zahrádky a výrobu obřího točícího a svítícího poutače XXL. Dále budou vyuţity na 
případné zavedení rozvozu, coţ obsahuje nákup auta a zaměstnání nového zaměstnance. 
V neposlední řadě se mohou peněţní prostředky vyuţít na zavedení nové pobočky, 
například v hlavním městě České republiky. 
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3.1.6  Analýza rizik 
Při zřízení restaurace nám zároveň vznikají moţná rizika spojená s řízením podniku. 
Tato kapitola obsahuje identifikaci těchto rizik a následně jejich moţné řešení. 
Nezájem ze strany zákazníků o nově vzniklý podnik 
Tomuto riziku lze předcházet především propagací nově vzniklého podniku. Není 
potřeba se zákazníkům přehnaně vnucovat, to by je také mohlo lehce odradit. Je však 
potřeba dostat se jim do podvědomí takovým způsobem, aby se přišli se zvědavostí 
podívat, co jim vlastně nový podnik nabízí. Většina zákazníků má jiţ svůj oblíbený 
podnik a naším hlavním úkolem je, abychom se tímto oblíbeným podnikem stali my. 
Důleţitá je komunikace se zákazníky. Pokud si zákazník na něco stěţuje, je potřeba 
okamţitě to napravit a jiţ více tuto chybu neopakovat. Další moţností jak nalákat 
zákazníky je moţnost různých událostí a slevových akcí. 
Konkurenční podnik 
V případě otevření našeho podniku se do budoucnosti počítá s tím, ţe na trhu vznikne 
podnik podobný tomu našemu. V případě, ţe se tato situace stane reálnou, je potřeba 
zjistit co konkurenční podnik nabízí a zajistit, abychom na tom byli podstatně lépe, ať 
uţ půjde o ceny, vizuál restaurace či obsluhu. 
Nízký počet zákazníků restaurace 
Řešením tohoto problému je opět zaměření se na propagaci. Pokud nebude o podniku 
základní povědomí, nikdo ho nebude navštěvovat. 
Problém s personálem 
Následky tohoto rizika mohou být přímo fatálních rozměrů. Podle vlastních zkušeností 
mohu říct, ţe pokud jsem měla jednu byť malou, ale špatnou zkušenost s obsluhou 
v restauraci, uţ mě tam nikdy nikdo neviděl a všichni moji známí se o špatném chování 
obsluhy hned dozvěděli. Tento faktor je opravdu velice rizikový. Řešením je kvalitní, 
zkušený a vstřícný personál, zvolený na základě přísného výběrového řízení. 
Samozřejmě pokud dojde k nějakému konfliktu, nejdříve je potřeba promluvit si 
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s personálem. Zkusit vyhledat řešení, nastavit kompromis. Pokud by se problém 
opakoval, následuje propuštění. 
Změna legislativy 
Řešením problému se zavedením nových norem a zákonů bude zavedení povinnosti pro 
vedení podniku sledovat veškeré změny v legislativě a včas na ně reagovat. 
Ţivelné pohromy a krádeţe majetku 
Opatřením proti těmto rizikům bude sjednání pojištění proti krádeţím a proti ţivelným 
pohromám. Dalším krokem bude zajištění řádných protipoţárních opatření. 
Pravděpodobnost a stupně rizik 




Nezájem ze strany zákazníků o nově 
vzniklý podnik 
5 VV – velmi vysoká 
R2 Konkurenční podnik 4 M - malá 
R3 Nízký počet zákazníků restaurace 3 S - střední 
R4 Problém s personálem 4 V - vysoká 
R5 Změna legislativy 2 M - malá 
R6 Ţivelné pohromy a krádeţe majetku 2 VM – velmi malá 





1           
2 R6 R5       
3     R3     
4   R2   R4   
5         R1 
 




Tabulka 22: Matice rizik (Zdroj: Vlastní zpracování, 2015) 
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Moţnosti rizik, která mohou restauraci postihnout, jsou v tabulce číslo 22 zpracovány 
formou matice. Výsledkem jsou tři různobarevná pole popsána níţe. 
Světle růţová pole – rizika uvedená v tomto poli jsou spíše zanedbatelná, snadno 
odstranitelná a nepříliš vysoce nákladná. 
Růţová pole – tato rizika je nutno pojistit. Jsou více nákladné, pravděpodobnost vzniku 
je vyšší, ale ne příliš vysoká. Následky však mohou mít vysoký vliv na provoz 
restaurace. 
Červená pole – rizikům v červených polích se restaurace musí vyvarovat. Jejich dopad 
můţe mít katastrofální následky. Je potřeba těmto rizikům předcházet a sniţovat co 
nejvíce moţnost jejich výskytu. 
4 ZÁVĚR 
Kaţdým rokem vzniká a zároveň se dostává do likvidace nespočet restauračních 
zařízení. Je to způsobeno především tím, ţe náklady na provoz rostou, stoupají ceny 
potřebných surovin a trţby se nezvyšují, naopak klesají. I přes tento fakt je konkurence 
v pohostinství stále vysoká, a získat a udrţet si zákazníka není vůbec lehký úkol. 
Hlavním cílem mé bakalářské práce bylo vypracování takového podnikatelského plánu, 
který by byl v budoucnu vyuţit jako opora při realizaci záţitkové XXL restaurace 
v centru města Brna. Parciálními cíli bylo sestavení finančního plánu a vypracování 
strategické analýzy. 
První část práce obsahuje stanovení hlavních a parciálních cílů a určení metodiky, která 
je vyuţita ke zpracování podnikatelského plánu. Dále je uvedena přibliţná struktura 
vypracování celé práce. V druhé, teoretické části práce jsou uvedeny teoretické 
poznatky z literatury, které následně slouţí k vytvoření podnikatelského plánu. 
Konkrétně uvádím základní definice podnikání, podniku a podnikatele, rozdělení 
právních forem podnikání a sestavení podnikatelského plánu. Dále v teoretické části 




Třetí kapitola obsahuje provedení jednotlivých analýz. Těmito analýzami jsou PESTE 
analýza, Porterův model konkurenčních sil, SWOT analýzy a analýza konkurenčních 
podniků.  
Ve vlastních návrzích řešení je sestaven celý podnikatelský plán, tak jak je popsán 
v teoretické části práce. Úvodní strana obsahuje logo restaurace a základní informace. 
Následuje podrobný popis podniku, marketingový mix a celá kapitola je završena 
finančním plánem. 
Závěrem bych chtěla říct, ţe bych tento podnikatelský plán opravdu v budoucnu ráda 
vyuţila jako podporu pro realizaci navrhovaného podniku. Veškeré uváděné informace 
jsou zakládány na faktech a odborné konzultaci s bývalým provozovatelem 
a šéfkuchařem nejmenovaného podniku. Je však potřeba brát v potaz, ţe pohostinský trh 
je neustále v pohybu, ceny stoupají a dodavatelské firmy krachují. V případě realizace 
podniku v budoucnosti bude potřeba plán poněkud upravit podle dané situace. I přes 
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